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RELEVANCIA DO TRABALHO

Os tratamentos superficiais da casca como o uso de peliculas e coberturas tém sido estudados
com o intuito de prolongar a vida ttil dos ovos. Dentre esses, as resinas de origem lipidicas t€ém
mostrado melhores resultados na manuten¢do da qualidade de ovos. No entanto, estudos
também apontam como alternativa bastante viavel a utilizag@o de coberturas de polissacarideos.
Além disso, na elaboragdo dessas coberturas, o tipo de plastificante usado também exerce
influéncia sobre suas propriedades mecanicas, como flexibilidade e também sobre sua
permeabilidade a gases. Assim, a farinha e 6leo de babagu com uso de sorbitol € manitol podem

manter a qualidade de ovos por mais tempo.

EFFECT OF COATINGS CONTAINING BABASSU MESOCARP FLOUR AND OIL
WITH DIFFERENT PLASTICIZERS IN THE EGGS QUALITY STORED AT AMBIENT

TEMPERATURE

Titulo para cabegalho: COATINGS CONTAINING BABASSU MESOCARP FLOUR AND
OIL

Revestimentos contendo farinha e 6leo de mesocarpo de babacu
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RESUMO

Estudos tém sido realizados utilizando coberturas a base de polissacarideos para manutencao
da qualidade interna em ovos. Neste trabalho, o principal objetivo foi avaliar a qualidade interna
de ovos cobertos com solucdo filmogénica a base de farinha e 6leo de babagu com diferentes
plastificantes durante 28 dias. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado com
5 cinco tratamentos e 5 repeticdes: T1 = ovos frescos - controle, T2 = ovos armazenados sem
cobertura, T3= ovos armazenados com cobertura contendo 30% de sorbitol, T4= ovos
armazenados com cobertura contendo 30% de manitol e T5= ovos armazenados com cobertura
contendo 15% de sorbitol + 15% de manitol. Foram realizadas analises de perda de peso,
unidades Haugh e percentuais de gema, albumen e casca, cor da gema, pH da gema, albimen,
propriedades de espuma e aceitacdo sensorial visual da casca. De acordo com os resultados, T4
foi o mais efetivo em retardar o envelhecimento dos ovos, apresentando menores perdas de peso
e pH do albumen e maiores valores de Unidades Haugh. J4 para os atributos sensoriais da casca,
analisados visualmente, os ovos armazenados com cobertura apresentaram baixa aceitacao.
Desta forma, o uso do manitol isoladamente, foi mais efetivo em manter a qualidade de ovos
com peliculas contendo farinha e 6leo de babacu.

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

albumen.

ABSTRACT

Studies have been carried out using polysaccharide-based coatings to maintain internal egg
quality. In this work the main objective was to evaluate the internal quality of eggs covered
with filmogenic solution based on flour and babassu oil with different plasticizers for 28 days.
The experimental design was completely randomized with five treatments and replicates: T1 =

fresh eggs - control, T2 = eggs stored without coating, T3 = eggs stored with 30% sorbitol
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coating, T4 = eggs stored with 30% mannitol and T5 = eggs containing 15% sorbitol + 15%
mannitol. Weight loss, Haugh units and percentages of yolk, albumen and bark, yolk color, pH
albumen, foam properties and visual sensorial acceptance of the eggshell were performed.
According to the results, T4 was the most effective in delay aging the eggs showed lower losses
of weight as well as pH of the albumen - and higher values of Haugh Units. For the sensorial
characteristics of the eggshell visually evaluated, the eggs kept with coating obtained low
acceptance. Therefore, only the addition of mannitol has demonstrated its ability in maintaining
egg internal quality with filmogenic solution of the babassu mesocarp flour and oil.

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

APLICACAO PRATICA
Uso de farinha e 6leo de babagu com plastificantes na conservagdo da qualidade interna de ovos

brancos.
PRATICAL APPLICATION

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

quality of white eggs.

10
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1. INTRODUCAO

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), no Brasil, a
producao de ovos de galinha alcancou a marca recorde de 846,750 milhdes de duzias no
primeiro trimestre de 2018. Essa alta produgao pode ser resultante do valor nutricional desse
alimento, dos pregos acessiveis e ao habito alimentar, estando presente na dieta da maioria das
familias brasileiras (Fiuza, 2014; Leandro et al., 2005).

Os ovos sdo produtos com composicao rica em vitaminas, minerais, acidos graxos e
proteinas de alto valor bioldgico (Caner & Cansiz, 2007). Mas, por se tratar de um alimento
bastante perecivel, tem a sua qualidade interna reduzida rapidamente durante o armazenamento
nos pontos de venda e distribui¢do. Apds a postura, o processo de envelhecimento ¢ iniciado,
em que as propriedades quimicas, fisicas e funcionais sdo modificadas e o produto perde
frescor, valor e qualidade o deixando menos atrativo (Caner & Cansiz, 2008). As principais
alteragdes ocorrem no albumen, onde as reagdes quimicas transformam o albumen denso em
um albumen fluido. Tais rea¢des envolvem a perda de dgua e gas carbonico (CO3) através da
casca. O COz ¢ permeado para o exterior dos ovos pela dissociagdo do 4cido carbonico em gas
carbdnico e agua, resultando no aumento do pH como uma das principais alteragdes causadas
pela perda de COz pelos poros da casca (Xavier et al., 2008). Além disso, as caracteristicas de
interesse industrial, como a capacidade de formagdo de espuma também sofrem modificacdes
(Bovskova & Mikova, 2011; Radvanyi et al., 2012).

Estudos tém avaliado a manuten¢do da qualidade interna dos ovos a partir de técnicas
de baixo custo que permitem prolongar a vida de prateleira deste produto. Dentre estas técnicas,
destaca-se o tratamento superficial da casca, como o uso de coberturas a base de
polissacarideos. Estas visam controlar as perdas gasosas e as perda de agua, melhorar a
aparéncia e auxiliar na conservacgdo da integridade estrutural (Quadros et al., 2011; Queiroz et

al., 2010; Ribeiro et al., 2005).
11
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Mota et al. (2017) avaliaram a qualidade de ovos armazenados com e sem coberturas de
amidos de mandioca e inhame por 28 dias. Esses autores observaram que o amido com inhame
proporcionou melhor manutencdo da qualidade interna dos ovos durante o armazenamento.
Para Alleoni e Antunes (2004), ao comparar ovos com e sem cobertura a base de concentrado
protéico de soro de leite armazenados a 25 °C/28 dias, foi observado que as coberturas
reduziram a troca de vapor de 4gua e CO; e mantiveram o pH do albumen na faixa de 8.

Com isso, o uso de matérias-primas provenientes de fontes regionais, tais como o
babagu, podem ser uma alternativa para a conserva¢ao de ovos. De acordo com Carvalho
(1998), o babagu ¢ a matéria-prima explorada extrativamente que apresenta potencialidade,
tanto do ponto de vista econdomico quanto social. As améndoas do babagu encontram-se
inseridas no interior do endocarpo e mais de 60% da sua constituicdo consiste em 6leo que €
rico em acido laurico (Machado et al., 2006). A farinha de mesocarpo de babagu, por sua vez,
apresenta ao cerca de 63,75% a 71,29% de amido. Os granulos de amido de babacu tém
temperatura de gelatinizacdo entre 63 e 73 °C devido ao teor expressivo de amilose (Miotto et
al., 2013).

Outro aspecto importante com relagdo a producdo das coberturas se refere ao tipo de
plastificante usado, o qual influencia nas propriedades funcionais das peliculas. Os
plastificantes mais indicados para serem empregados em coberturas contendo amido sdo os
polidis, como o glicerol e o sorbitol, que otimizam as propriedades mecanicas do material (Mali
et al., 2010). Outros tipos de aditivos geralmente utilizados sdo os agentes antimicrobianos,
vitaminas, antioxidantes, aromatizantes e pigmentos.

Diante do exposto, esse trabalho teve o objetivo de avaliar a qualidade de ovos cobertos
com peliculas a base de farinha e 6leo de babacu com diferentes plastificantes armazenados em
temperatura ambiente (25 °C) durante 28 dias.

2. MATERIAIS E METODOS

12
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No presente estudo foram utilizados 180 ovos brancos, tipo Jumbo (peso minimo de 66
g), adquiridos no dia da postura em granja localizada em Dom Eliseu (PA). Utilizou-se
delineamento experimental inteiramente casualizado em esquema fatorial 5x5, com 5
tratamentos e 5 repetigdes, de seis ovos cada. Assim, os tratamentos foram: T1 — Ovos frescos
(controle); T2 — Ovos armazenados sem cobertura; T3 — Ovos armazenados com cobertura
contendo 30% de sorbitol; T4 — Ovos armazenados com cobertura contendo 30% de manitol;
T5 — Ovos armazenados com cobertura contendo sorbitol 15% + manitol 15%.

As analises foram realizadas nos dias 0 (tratamento T1) e 28 (tratamentos T2, T3, T4 ¢
T5). Todos os ovos foram submetidos as andlises de peso médio e perda de peso, Unidades
Haugh, percentual de gema, albumen e casca, cor da gema, pH da gema e do albimen e
propriedades de espuma.

Depois de realizadas as andlises de fisico-quimicas, o tratamento que apresentou
melhores resultados quanto a manutencdo das caracteristicas de qualidade com o
armazenamento foi avaliado sensorialmente através de andlise sensorial visual da casca e

comparado com o tratamento controle (T1).

2.1 Preparo e aplicacio das coberturas

As coberturas foram elaboradas a partir da metodologia de Al-Hassan & Norziah (2012)
com adaptagdes. Assim, a suspensdo aquosa foi preparada com farinha do mesocarpo de babagu
(FMB) (5%) e 6leo de babacu (10%), adicionadas de 30% de plastificantes. O teor de 6leo de
babagu e plastificantes foram calculados em relacdo ao percentual de FMB. A solucdo foi
gelatinizada em chapa aquecedora (Novatecnica, NT-338, Piracicaba, Brasil) com agitagdo
mecanica até atingir 85 °C e resfriada em banho de gelo com agitacdo até atingir 30 °C. Em
seguida, os ovos foram imersos na solugdo filmogénica para polimeriza¢do no préprio ovo e

posteriormente organizados em suportes para secagem e armazenamento.

13
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2.2 Perda de Peso

Os ovos foram pesados em balanca analitica (SHIMADZU, AY220, Quioto, Japao),
com precisdo de 0,01g nos dias 0 e 28, a diferenga obtida nos pesos de todos os tratamentos dos

ovos foram utilizadas para realizacao do céalculo da perda de peso em porcentagem.

2.3 Determinacio de Unidades Haugh

Os ovos foram quebrados sobre uma superficie plana de vidro, ¢ com auxilio de um
micrometro, realizou-se a medida da altura do albimen. A unidade Haugh (UH) foi
calculada de acordo com a Equagao 1:

UH = 100 xlog(H — 1,7 X P%37 + 7,57) (1)

Onde:

UH = unidades Haugh; H = altura do albimen intermediaria (mm) e P = massa do ovo

(8)-

2.4 Determinagio dos percentuais de gema, albumen e casca

ApOs a quebra dos ovos, realizou-se a separacao do albimen da gema, sendo esta pesada
em balanga semi-analitica de precisdo de 0,01g. As cascas dos ovos foram submetidas a
lavagem e secas a temperatura ambiente (25 °C) por 48 horas. Em seguida, foram pesadas em
balanca semi-analitica de precisdo 0,01 g. O peso do albumen foi-se obtido por diferenca entre
0 peso do ovo e o peso da casca e gema. Os percentuais de gema, casca ¢ albumen, foram

calculados utilizando as seguintes formulas:

peso do gemayx100

% gema = 2)

peso do ovon

14
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peso do albumeny,x100

% albimen = 3)

peso do ovop

peso da cascanx100

% casca = 4)

peso do ovop

2.5 Determinacio da cor da gema

A cor das gemas foi medida subjetivamente através de leque colorimétrico da Roche.
Além disso, foi realizada a medicdo objetiva, mediante espectrofotdmetro (Minolta, CM
2300D, Tokyo, Japdo), operando no sistema CIE (L*, a* e b*). Sendo L* a luminosidade,
variando de 0 (preto) para 100 (branco), a* a intensidade da cor vermelha que varia de verde (-
60) a vermelho (+60) e b* a intensidade de cor que varia de azul (-60) a amarelo (+60). A
calibracao do aparelho constituiu-se por meio de placa de ceramica branca, utilizando-se o

iluminante Dgs.

2.6 pH da gema e do albiimen

O pH da gema e do albimen foi medido utilizando um potencidmetro (Biotech, mPa-

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

2.7 Determinacio das propriedades da espuma

Inicialmente, foram pesados 50 mL de albumen, medidos em uma proveta graduada. O
volume foi entdo transferido para um béquer de 600 mL, no qual a espuma foi formada através
da batedura do albimen com o auxilio de um mixer de alimentos, dotado de batedor de claras,
por 1 minuto e 30 segundos. A espuma formada foi transferida para um funil em uma proveta

e observou-se o volume drenado durante 30 minutos. A partir da espuma formada foi

15
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determinado o indice de batida, o indice de durabilidade, densidade especifica e fase de ar

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

1 = Lolume da espuma formada ¢ o ©

volume utilizada de clara

Volume da espuma formada—Volume Drenado

ID = x 100(9 6
Volume utilizado de clara ( /O) ( )
Peso de 50 mL da Espuma g
DE = —
Volume da espuma formada (mL) (7)
Overrun
Fase de ar = ——— (8)
Overrun+100

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

Talansier et al. (2009) e utilizado a Equagao 9

Peso de 50 mL do Albumen—Peso de 50 mL da Espuma
overrun = x 100 (%) 9)

Peso de 50 mL da espuma

2.8 Analise sensorial visual da casca

Os testes de aceitacao sensorial foram realizados por 100 julgadores ndo treinados, de
ambos os sexos, dentre alunos, professores e funcionarios da Universidade Federal do
Maranhao. Estes foram acomodados em cabines individuais, climatizadas, sob iluminagao
branca. As amostras foram apresentadas monadicamente, seguindo-se o delineamento de blocos
completos balanceados com relacao a ordem de apresentagao.

A aceita¢do das amostras foi avaliada mediante os atributos cor da casca, brilho da
casca, uniformidade da cor, aparéncia global da casca, através da escala hedonica estruturada
de 9 pontos ancorada nos extremos pelos termos “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo”

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

resultados de conservacdo em ovos a temperatura ambiente de 25 °C.

2.9 Analise estatistica

A andlise estatistica dos dados de qualidade foi realizada utilizando o software XLSTAT
(Addinsoft Paris, France), considerando o nivel de 5% de probabilidade para a significancia.
Os dados obtidos foram submetidos a anélise de variancia e as médias comparadas pelo teste
Student Newman Keuls (SNK) e Dunnet. Para os dados de analise sensorial visual, foi utilizado

o teste ndo paramétrico de Friedman a 5%.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo os valores de perda de peso, Unidades Haugh e percentuais de gema,
albumen e casca de ovos com e sem cobertura de farinha ¢ 6leo de babagu com diferentes

plastificantes armazenados por 28 dias.

Tabela 1 — Valores de perda de peso, unidades Haugh (UH) e percentuais de gema, albumen e
casca de ovos armazenados sem e com cobertura de farinha e 6leo de babacu com diferentes
plastificantes por 28 dias em temperatura ambiente (25 °C) (n=5).

Tl T2 T3 T4 T5
Perda de peso 4,87+0,39 a 3,36+0,35 b 2,30+0,29 ¢ 3,284+0,38 b
UH 78,88+2.96 15,90+7,11 b* 55,77+4,10 a* 58,3144,83 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*
% Albumen  64,13+0,86 58,35+2,55a* 56,68+2,44 a* 56,19+1,50 a* 58,30+2,15 a*

% Casca 9,00+0,30 9,514+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).

+bMédias seguidas por letras diferentes diferem significativamente entre si pelo teste SNK (p<0,05).

T1= ovos frescos (controle); T2= ovos armazenados sem cobertura; T3= ovos armazenados com cobertura
contendo 30% de sorbitol; T4= ovos armazenados com cobertura contendo 30% de manitol; ¢ T5= ovos
armazenados com cobertura contendo sorbitol 15% +manitol 15%.
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Todos os ovos armazenados com e sem cobertura por 28 dias em temperatura ambiente
(25 °C) com diferentes tipos de plastificantes (T2, T3, T4 e T5) apresentaram perdas de peso.
Entre os ovos armazenados, os tratamentos com cobertura (T3, T4 e T5) diferiram entre si pelo
teste SNK e apresentaram menor perda em comparagdo com 0s ovos armazenados sem
cobertura (T2). O tratamento T4 contendo 30% de manitol foi o que apresentou menor perda
de peso, em comparacdo com as outras coberturas (T3 e T5) (Tabela 1).

Segundo Guedes et al. (2016) a perda de peso durante o armazenamento ocorre devido
a perda de agua e gas carbonico para o ambiente, podendo também ocorrer processos fisico-
quimicos que degradam a estrutura da albumina, produzindo agua ligada a grandes moléculas
de proteinas que passam para a gema por 0Smose.

Os dados obtidos no presente estudo sdo semelhantes aos obtidos por Wardy et al.
(2010), que observaram que ovos cobertos com o6leo mineral, 6leo de soja e quitosana sob
diferentes temperaturas, retardaram a transferéncia de umidade para o meio ambiente
diminuindo assim a perda de peso.

Com relagdo ao tipo de plastificante, Cao et al. (2009) avaliando o efeito dos poliois
sorbitol e manitol em filmes de gelatina, observaram que com 10 dias de armazenamento os
filmes contento manitol tenderam a cristalizar na superficie do filme. Tendo em vista que a
cristalizacdo reduz a permeabilidade aos gases (Maia et al., 2000), esse pode ser sido a
justificativa para as menores perdas de peso de T4, o qual continha 30% de manitol.

Em relacdo a unidade Haugh (UH), os ovos armazenados apresentaram menor valor em
comparac¢do ao controle (T1) apresentando diferenca significativa pelo teste de Dunnett. Entre
0s ovos armazenados, os tratamentos com cobertura (T3, T4 e T5) ndo diferiram (p>0,05) entre
si pelo teste SNK. Embora todos os tratamentos armazenados apresentarem perda dos valores
de UH, os ovos cobertos foram superiores ao registrado pelo tratamento sem cobertura (T2)

(Tabela 1). Caner (2005) ao avaliar a qualidade de ovos cobertos com a 3% de quitosana e goma
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e 12% de proteina do soro de leite obteve resultados semelhantes ao do presente estudo. Esse
autor observou que os tratamentos com coberturas apresentaram valores de UH maiores que os
ovos do controle com 28 dias de armazenamento.

Morsy et al. (2015) afirmaram que independentemente das temperaturas de
armazenamento, a diminui¢ao dos valores de UH ¢ esperada com o tempo de estocagem devido
a uma desnaturacdo proteica decorrente da alteragdo de pH durante o periodo de
armazenamento. Embora essa perda seja esperada, podemos confirmar que a presenca das
coberturas retardou a diminui¢do da UH, ocasionando um efeito positivo na sua utilizagao.

No que se refere ao percentual de gema, os tratamentos T2, T3, T4 e TS apresentaram
valores maiores em relagdo ao tratamento T1 (controle) diferindo pelo teste de Dunnett. No
entanto, os tratamentos armazenados com e sem cobertura ndo diferiram entre si pelo teste SNK
(Tabela 1). Pissinati et al. (2014) reportaram que o aumento da gema durante o armazenamento
ocorre como resultado da liquefacdo do albimen ocasionando uma maior producdo de agua.
Essa agua atravessa a membrana vitelinica e fica retida a gema fazendo com que ela parega
maior e achatada. Portanto, as coberturas a base de farinha e 6leo de babagu com diferentes
plastificantes ndo foram efetivas em minimizar o aumento do percentual de gema durante a
estocagem.

Para o percentual de albumen, os tratamentos T2, T3, T4 e T5 apresentaram valores
menores em relacdo ao tratamento T1 (controle) apresentando diferenga (p>0,05) pelo teste de
Dunnett (Tabela 1). Resultados similares foram obtidos por outros estudos, como Mota et al.
(2017) usando coberturas contendo amido de mandioca ou inhame. Esses autores observaram
menores valores de percentuais de albimen nos ovos armazenados. Figueredo et al. (2011) ao
estudar a qualidade de ovos comerciais submetidos a diferentes condi¢des de armazenamento,

também constataram essa diminuic¢ao.
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Os fatores que mais afetam a qualidade do albimen s3o condi¢cdes de tempo e
temperatura da estocagem dos ovos, além das trocas gasosas que sdo responsaveis pelo o
afinamento da espessura do albumen, aumento do pH e fluidificagdo do albiimen e
consequentemente a gema absorve agua do albumen ao final do armazenamento, reduzindo
assim o percentual de albumen (Tabidi, 2011). Outro fator importante que pode influenciar a
reducdo do alblimen ¢ a perda de agua para o ambiente, através dos poros existentes na casca.
Da mesma forma, que o percentual de gema as coberturas com farinha e 6leo nao foram efetivas
em reduzir as perdas desses percentuais.

Quanto ao percentual de casca, os tratamentos T2, T3, T4 e TS nao diferiram (p>0,05)
do tratamento T1 (controle) pelo teste de Dunnett ¢ nem ente si pelo teste SNK (Tabela 1).
Comportamento semelhante foi observado por Pissinati et al. (2014), em ovos submetidos a
diferentes tipos de coberturas e armazenados por 35 dias a 25 °C, tendo sido relatado que o

percentual de casca ndo sofreu influéncia das coberturas.

Tabela 2 — Cor da gema de ovos armazenados sem e com cobertura de farinha e 6leo de babagu
com diferentes plastificantes por 28 dias em temperatura ambiente (25 °C) (n=5).
T1 T2 T3 T4 T5

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

L* 57,18+2,14 57,64+1,85a 50,06+£3,07 c* 47,11+1,37 c* 53,42+2,30 b*
a* 5,86+0,49 7,76+0,51a  7,55+0,51 a 7,03+£0,50 a 7,35+£0,27 a
b* 40,39+3,29 46,67+8,42a 43,48+t3,37a 39,74+0,92a 42,85+2,03 a

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

#bMeédias seguidas por letras diferentes diferem significativamente entre si pelo teste SNK (p<0,05).

T1= ovos frescos (controle); T2= ovos armazenados sem cobertura; T3= ovos armazenados com cobertura
contendo 30% de sorbitol; T4= ovos armazenados com cobertura contendo 30% de manitol; ¢ T5= ovos
armazenados com cobertura contendo sorbitol 15% +manitol 15%.

Para a variavel de cor, medida subjetivamente (leque), ndo houve diferenca significativa

entre as amostras armazenadas com e sem revestimento pelo teste SNK, como também nado
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houve diferenga entre as amostras armazenadas e o tratamento controle (T1) pelo teste de
Dunnett (Tabela 2).

Para a medicao objetiva da cor da gema, mediante espectrofotometro, a luminosidade
(L*) dos ovos armazenados com coberturas (T3, T4 e TS5) foram menores (p<0,05) que T1
(controle) apresentando diferenga significativa pelo teste de Dunnett. Entre os ovos
armazenados, os maiores valores foram para T2, seguido de T5 e por fim T3 e T4 pelo teste
SNK (Tabela 2). Resultados similares foram reportados por Suresh et al. (2015) utilizando
coberturas com quitosana na conservacao de ovos. Esses autores observaram uma reducao na
luminosidade dos ovos cobertos com 35 dias de estocagem. Essa baixa na luminosidade
presente nos tratamentos armazenados contendo cobertura ¢ relevante, visto que, 0os ovos nao
apresentaram diferenca significativa na medida subjetiva, que ¢ avaliada visualmente assim
como o consumidor observa a gema em casa.

Ja nos componentes de cor a* e b*, ndo houve diferenga (p>0,05) entre os tratamentos
armazenados com e sem cobertura pelo teste SNK e também ndo houve diferenca significativa

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

Tabela 3 — pH de ovos armazenados sem e com cobertura de farinha e 6leo de babagu com
diferentes plastificantes por 28 dias em temperatura ambiente (25 °C) (n=5).
T1 T2 T3 T4 T5

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

pH albimen 8,95+0,23 9,04+0,21a 7,89+0,13 c* 8,24+0,12 b* §,21+0,08 b*

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

#bMeédias seguidas por letras diferentes diferem significativamente entre si pelo teste SNK (p<0,05).

T1= ovos frescos (controle); T2= ovos armazenados sem cobertura; T3= ovos armazenados com cobertura
contendo 30% de sorbitol; T4= ovos armazenados com cobertura contendo 30% de manitol; ¢ T5= ovos
armazenados com cobertura contendo sorbitol 15% +manitol 15%.

Em relacdo ao pH da gema, ndo houve diferenca significativa dos tratamentos
armazenados com e sem cobertura em relacdo ao tratamento controle (T1) pelo teste de Dunnett.

Os tratamentos com cobertura (T3, T4 e T5) apresentaram redu¢do de pH ao longo do periodo
21
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de armazenamento. Entre os tratamentos armazenados, o tratamento sem cobertura (T2) teve
maior valor (p<0,05) quando comparado aos demais tratamentos (T3, T4 e T5) pelo teste SNK
(Tabela 3). Esse aumento ocorre através da migracdo de ions alcalinos (potéssio, sodio,
magnésio) do albumen para a gema, durante o armazenamento, que sao trocados pelos ions de
hidrogénio, provocando assim um aumento no pH da gema (Saccomani, 2015). Portanto, os
menores valores de pH da gema dos ovos armazenados com cobertura indicam que as
coberturas tiveram efeito em minimizar essas alteragoes.

No que se refere ao pH do albumen, os tratamentos armazenados com cobertura (T3, T4
e T5) diferiram (p<0,05) do tratamento controle (T1) pelo teste de Dunnett, apresentando
valores menores que este. Com relagdo aos ovos armazenados, T2 obteve o maior valor,
seguindo de T4 e TS5 e por fim T3, aonde diferiram entre si pelo teste SNK (Tabela 3).

Segundo Figueiredo et al. (2011), o aumento do pH do albimen acontece devido a
mistura do acido carbonico (H2COs3), formando adgua e gas carbonico. Essa reacdo ¢ acelerada
quando a temperatura de armazenamento dos ovos ¢ elevada. Logo, no presente estudo, as
coberturas a base de farinha e 6leo de babagu com diferentes tipos de plastificantes foram
efetivas em evitar esse acréscimo de pH com a estocagem. Jirangrat et al. (2010) relataram que
o pH do albamen de ovos ndo revestidos aumentou de 8,71 para 9,42, enquanto que o de ovos
revestidos diminuiram ligeiramente de 8,71 para 8,64 apds 5 semanas de armazenamento a 25
°C.

A estabilidade e a capacidade de formagdo de espuma ¢ uma das propriedades mais
importante das proteinas do albtimen, sendo que a espuma do albumen serve para dar leveza a
merengues, suflés e bolos (Bovskova & Mikova, 2011). Essa capacidade pode ser expressa
como overrun (volume de espuma em estado estavel), ou como poder espumante através do
indice de batida (Kog et al., 2011). Na tabela 4 estdo expressos os valores de indice de batida,

indice de durabilidade, densidade especifica, overrun e fase de ar.
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360  Tabela 4 — Valores de Indice de batida (IB) indice de durabilidade (ID), densidade especifica
361 (DE), overrun e fase de ar de ovos armazenados sem e com cobertura de farinha e 6leo de
362  babacu com diferentes plastificantes por 28 dias em temperatura ambiente (25 °C) (n=5).

Tl 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+44,10a  613,22+439,93a  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

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

364 b Médias seguidas por letras diferentes diferem significativamente entre si pelo teste SNK (p<0,05).

365 T1= ovos frescos (controle); T2= ovos armazenados sem cobertura; T3= ovos armazenados com cobertura
366 contendo 30% de sorbitol; T4= ovos armazenados com cobertura contendo 30% de manitol; e T5= ovos
367 armazenados com cobertura contendo sorbitol 15% +manitol 15%.

368
369 Para o indice de batida (IB) e o indice de durabilidade (ID), os tratamentos T2, T3,

370 T4, e TS5 diferiram (p<0,05) do controle (T1) pelo teste de Dunnett, apresentando valores
371  maiores que este. Esse aumento mostra uma maior formagao de espuma com uma estabilidade
372 maior, para aplicacdo na industria de alimentos.

373 Observando apenas os ovos armazenados, ndo houve diferencas significativas entre
374  os tratamentos pelo teste SNK (Tabela 4). Melo (2015) ao estudar a avaliagdo do efeito do
375 tempo e da condicdo de armazenamento na qualidade de ovos, obteve valores que variaram
376  entre 452,00 a 864,00%. Os valores encontrados no presente trabalho encontram-se dentro da
377  faixa obtida por este autor.

378 Santos et al. (2009) ao avaliar o efeito da temperatura no armazenamento de ovos,
379  observou que com a estocagem, os ovos perdem o volume da espuma. Assim, no presente

380  estudo foi observado que este volume ndo foi perdido visto que ndo houve modificagdes dessas
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propriedades, evidenciando a boa utilizagdo das coberturas contendo farinha e 6leo de babacu
para conservagdo da qualidade interna de ovos.

A densidade especifica (DE), no presente estudo variou de 0,02 a 0,03 g/mL, ndo
apresentando diferenca significativa de (p>0,05) entre os tratamentos armazenados (T2, T3, T4,
e T5) pelo teste SNK e nem com o tratamento controle (T1) pelo teste de Dunnett (Tabela 4).

Os valores de overrun dos ovos armazenados ndo diferiram (p>0,05) do controle pelo
teste de Dunnett e nem entre si pelo teste SNK (Tabela 4). De acordo com Santos et al. (2009),
valores tipicos de overrun encontram-se na faixa de 500 a 800%. Os valores do presente estudo
estdo dentro da faixo estabelecida por Santos et al. (2009), valores proximos também foram
reportados por Talansier et al. (2009) ao avaliarem as propriedades da espuma formada a partir
de clara em po pasteurizada e ndo pasteurizada.

Para fase de ar os valores variaram de 0,83 a 0,86. Os tratamentos nao diferiram (p>0,05)
do controle pelo teste de Dunnett € nem entre si pelo teste SNK. Assim, ndo houve influéncia
da cobertura de farinha e 6leo de babagu com diferentes plastificantes em relagdo a fase de ar
dos ovos armazenados por 28 dias a temperatura ambiente de 25 °C.

A avaliagdo sensorial dos produtos ¢ um importante critério de qualidade pelo qual a
aceitabilidade do produto aparéncia e sabor podem ser julgados por consumidores. Em ovos a
cor da casca e a sua integridade estdo fortemente ligados a conceitos de qualidade. A Tabela 5
apresenta a resultados sensoriais da analise visual da casca, realizada com cobertura contendo
30% de manitol, a qual apresentou os melhores resultados de conservacdo em ovos a
temperatura ambiente de 25 °C.

Tabela 5 — Aceitacdo sensorial dos atributos cor da casca, brilho da casca, uniformidade da cor
e aparéncia global de casca de ovos armazenados sem e com cobertura de farinha e 6leo de

babacu por 28 dias em temperatura ambiente (25 °C).
R1 R2 R3 R4

Cor 7,50+1,47a 7,58+1,30 a 6,27+£2,28 b 4,97+2,58 ¢
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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 ¢

Aparéncia global ~ 7,37£1,23 a 7,26+1,56 a 6,23+£2,15b 4,95+2 34 ¢

+bMeédias seguidas por letras diferentes diferem significativamente entre si pelo teste de Friedman (p<0,05).
R1= ovos frescos (controle); R2= ovos armazenados sem cobertura; R3= ovos armazenados com cobertura no dia
zero; € R4= ovos armazenados com cobertura com 28 dias.

Para o atributo cor da casca, as amostras com cobertura (R3 e R4) apresentaram
diferenca significativa (p<0,05) entre o controle (R1) e as amostras armazenadas sem cobertura
(R2) pelo teste de Friedman. Esse resultado ¢ devido a utilizagdo da farinha de mesocarpo de
babagu que apresenta uma coloracdo acastanhada pela presenca de taninos, proporcionado uma
colocagdo escura na casca. Como a maioria dos consumidores entrevistados 71%, preferiam
comprar ovos de casca branca, isso ocasionou uma baixa aceitacdo pelos julgadores. Uma
alternativa para minimizar essa rejeicao seria realizar um branqueamento na farinha de babagu
antes de fazer as solugdes filmogénicas.

Analisando o atributo brilho da casca, somente o tratamento R4 (Tabela 5) apresentou
rejei¢do com valor na faixa de rejei¢do de 1 a 4. Isso aconteceu devido ao escurecimento da
cobertura durante o armazenamento por 28 dias. Para uniformidade e aparéncia global, o
tratamento R4 foi o inico a se manter na regido de rejei¢do, confirmando os resultados de cor
da casca e brilho da casca. Caner & Cansiz (2008) também observaram reducdo da aceitagdo
de ovos cobertos com peliculas contendo quitosana e 4cido latico. Esses autores sugeriram que
mais pesquisas com os consumidores deveriam ser realizadas, visto que seria importante

explicar a vantagem do uso dessas coberturas.

4 CONCLUSAO

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

base de farinha e 6leo de babagu com 30% de manitol apresentou-se a mais efetiva em retardar
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o envelhecimento dos ovos armazenados, pois 0s ovos apresentaram menores perdas de peso,
garantindo assim uma melhor qualidade.

Quanto as propriedades de espuma, o armazenamento provocou um aumento nos
valores de indice de batida e indice de durabilidade, overrun, evidenciando a boa utilizagao da
cobertura para conservacdo dos ovos. Ja para os atributos sensoriais da casca analisados
visualmente, os ovos armazenados com cobertura de farinha e 6leo de babagu com 30% de
manitol durante 28 dias apresentou baixa aceitagdo entre os consumidores, contudo a cobertura
pode ser indicado para a sua utilizagdo na industria de alimentos, visto que a sua utilizacao
garante a qualidade interna dos ovos e garante uma maior resisténcia a impacto para a casca

dos ovos.
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A checagem das informagdes ¢ a formatacdo do manuscrito sdo de responsabilidade dos
autores. Artigos originais ndo podem exceder 16 péaginas (excluindo referéncias). O manuscrito deve
ser digitado em espacamento duplo, em uma tnica coluna justificada, com margens de 2,5 cm. Linhas
e paginas devem estar numeradas sequencialmente. (Verifique também o item Formatos de arquivo ao
final deste documento).

Primeira pagina

A primeira pagina do manuscrito submetido deve conter obrigatoriamente as seguintes
informagdes, nesta ordem:

e Relevancia do trabalho: breve texto de no maximo 100 palavras que descreva sucintamente a
relevancia do trabalho;

¢ Titulos do trabalho:

a) Titulo em inglés;
b) Titulo para cabegalho (6 palavras no maximo).
Pagina de autoria

A pagina de autoria do manuscrito devera conter as seguintes informagdes:

e Nome completo e e-mail de todos os autores;

e Nomes abreviados de todos os autores para citagdo (ex.: nome completo: José Antonio da Silva;
nome abreviado: Silva, J. A.);

e Informacdo do autor para correspondéncia (indicar o nome completo, endereco postal completo,
numeros de telefone e FAX, e endereco de e-mail do autor para correspondéncia);

e Nome das institui¢des onde o trabalho foi desenvolvido, sendo: nome completo da institui¢do
(obrigatorio), unidade (opcional), departamento (opcional), cidade (obrigatério), estado
(obrigatorio) e pais (obrigatorio).

Pagina de Abstract e Keywords
Abstract

O abstract deve:

o Estar apenas em inglés;

e Estar em um Unico paragrafo de, no maximo, 200 palavras;

e Explicitar claramente o objetivo principal do trabalho;

e Delinear as principais conclusdes da pesquisa;

e Se aplicavel, indicar materiais, métodos e resultados;

e  Sumarizar as conclusoes;

e Nao usar abreviagdes e siglas.

O Abstract ndo devem conter:

¢ Notas de rodapé;

e Dados e valores estatisticos significativos;
e Referéncias bibliograficas.

Practical Application
Texto curto, com no maximo 85 caracteres, apontando as inovagdes ¢ pontos importantes do
trabalho. O Practical Application sera publicado.
Keywords e palavras-chave
O artigo deve conter no minimo trés(3) e no maximo seis(6) Keywords. Keywords devem estar
somente em inglés. Para compor o Keywords de seu artigo, evite a utilizacdo de termos ja utilizados no
titulo.
Paginas de Texto
O trabalho devera ser dividido nas seguintes partes. As partes devem ser numeradas na seguinte
ordem:
e Introducio;
e Material e métodos, que deve incluir delineamento experimental e forma de analise estatistica
dos dados;
e Resultados e discussao (podem ser separados);
e Conclusoes;
e Referéncias bibliograficas;
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e Agradecimentos (opcional).

No texto:

e Abreviagoes, siglas e simbolos devem ser claramente definidos na primeira ocorréncia;

e Notas de rodapé ndo sdo permitidas;

e Titulos e subtitulos sdo recomendados, sempre que necessarios, mas devem ser utilizados com
critério, sem prejudicar a clareza do texto. Titulos e subtitulos devem ser numerados,
respeitando a ordem em que aparecem;

e Equacgdes devem ser geradas por programas apropriados e identificadas no texto com algarismos
arabicos entre paréntesis, na ordem que aparecem. Elas devem ser citadas no corpo do texto em
formato editavel e devem estar em posi¢ao indicada pelo autor. Por favor, ndo envie imagens
de equagdes em hipodtese alguma. Equagdes enviadas separadamente ndo serdo aceitas, serdo
consideradas apenas as equagdes contidas no texto.

Tabelas, Figuras e Quadros

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

Figuras e quadros (versiao para producio)

Figuras e Quadros devem ser citados no corpo do texto, em posi¢do que proporcione o melhor
fluxo de leitura, e ordenados numericamente, utilizando-se numerais arabicos; as respectivas legendas
devem ser enviadas no texto principal de acordo com a indicacdo do autor. Ao enviar figuras com fotos
ou micrografias certifique-se que essas sejam escaneadas em alta resolugdo, para que cada imagem fique
com no minimo mil pixels de largura. Todas as fotos devem ser acompanhadas do nome do autor, pessoa
fisica. Para representar fichas, esquemas ou fluxogramas devem ser utilizados Quadros.

Tabelas (versao para producio)

As tabelas devem ser citadas no corpo do texto ¢ numeradas com algarismos arabicos. Devem
estar inseridas no corpo do texto em posicao indicada pelo autor. Tabelas enviadas separadamente ndo
serdo aceitas, serdo consideradas apenas as tabelas contidas no texto. As tabelas devem ser elaboradas
utilizando-se o recurso Tabela do programa Microsoft Word 2007 ou posterior; ndo devem ser
importadas do Excel ou PowerPoint e devem:

e Ter legenda com titulo da Tabela;

e Ser autoexplicativa;

e Ter o nimero de algarismos significativos definidos com critério estatistico que leve em conta
o algarismo significativo do desvio padrio;

e Ser em nimero reduzido para criar um texto consistente, de leitura facil e continua;

e Apresentar dados que ndo sejam apresentados na forma de grafico;

o Utilizar o formato mais simples possivel, ndo sendo permitido uso de sombreamento, cores ou
linhas verticais e diagonais;

o Utilizar somente letras mintisculas sobrescritas para indicar notas de rodapé que informem
abreviagdes, unidades etc. Demarcar primeiramente as colunas e depois as linhas e seguir essa
mesma ordem no rodapé.

Nomes proprietarios
Matérias-primas, equipamentos especializados e programas de computador utilizados deverdo
ter sua origem (marca, modelo, cidade, pais) especificada.
Unidades de medida
e Todas as unidades devem estar de acordo com o Sistema Internacional de Unidades (SI);
Temperaturas devem ser descritas em graus Celsius.
Referéncias bibliograficas
Citacdes no texto

As citacdes bibliograficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o sistema "Autor

Data". Por exemplo, citagdo com um autor: Sayers (1970) ou (Sayers, 1970); com dois autores: Moraes
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& Furuie (2010) ou (Moraes & Furuie, 2010); e acima de dois autores apresenta-se o primeiro autor
seguido da expressao "et al.". Nos casos de citacdo de autor entidade, cita-se o nome dela por extenso.
Lista de referéncias

A revista Food Science and Technology (CTA) adota o estilo de citagdes e referéncias
bibliograficas da American Psychological Association - APA. A norma completa e os tutoriais podem
ser obtidos no link http://www.apastyle.org.

A lista de referéncias deve ser elaborada primeiro em ordem alfabética e em seguida em ordem
cronologica, se necessario. Multiplas referéncias do mesmo autor no mesmo ano devem ser identificadas
por letras "a", "b", "c¢" etc. apostas ao ano da publicagdo.

Artigos em preparacgao ou submetidos a avaliagdo ndo devem ser incluidos nas referéncias. Os
nomes de todos os autores deverdo ser listados nas referéncias, portanto nao ¢ permitido o uso da
expressao "et al.".

Segundo determinacdo da Diretoria de Publicagcdes da sbCTA, os artigos aceitos cujas
referéncias bibliograficas estejam fora do padrdo determinado ou com informacdes incompletas NAO
SERAO PUBLICADOS até que os autores adequem as referéncias as normas.

Exemplos de referéncias

Livro
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Capitulo de livro
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Artigo de periddico

Versantvoort, C. H., Oomen, A. G., Van de Kamp, E., Rompelberg, C. J., & Sips, A. J. (2005).
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Food and Chemical Toxicology, 43(1), 31-40. Sillick, T. J., & Schutte, N. S. (2006). Emotional
intelligence and self-esteem mediate between perceived early parental love and adult happiness. E-
Journal of Applied Psychology, 2(2), 38-48. Retrieved from http://ojs.lib.swin.edu.au/index.php/ejap
Trabalhos em meio eletronico

Richardson, M. L. (2000). Approaches to differential diagnosis in musculoskeletal imaging (version
2.0). Seattle: University of Washington, School of Medicine. Retrieved from
http://www.rad.washington.edu/mskbook/index.html

Legislacao

Brasil, Ministério da Educacao e Cultura. (2010). Institui a Politica Nacional de Residuos Solidos;
altera a Lei n°9.605, de 12 de fevereiro de 1998, e da outras providéncias (Lei n°12.305, de 2 de agosto
de 2010). Diario Oficial da Reptiblica Federativa do Brasil.

Teses e dissertacoes

Fazio, M. L. S. (2006). Qualidade microbiologica e ocorréncia de leveduras em polpas congeladas de
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Eventos
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Revisao do inglés

Os trabalhos devem ser apresentados em ingl€s, com carta de comprovagdo de revisdo assinada
por especialista no idioma inglés (brasileiro ou estrangeiro). Todas as revisoes de inglés devem ser
acompanhadas de uma carta detalhando as altera¢des feitas no documento original.

Antes de realizar a submissdo on-line, o autor para correspondéncia devera preencher e assinar
0 Termo de Concordancia e Cessao de Direitos de Reprodugdo Grafica. Encaminhar o termo para o e-
mail publicacoes@sbcta.org.br . O processo de avaliagdo ndo se inicia até que o Termo de
Concordancia e Cessao de Direitos de Reproducdo Grafica seja recebido.
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