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RESUMO

Objetivou-se avaliar a qualidade fisico-quimica de
ovos de galinhas poedeiras submetidos ao
tratamento superficial com fécula de batata na casca
e armazenados com e sem refrigeracdo por até 28
dias. Foram utilizados 960 ovos e estes foram
distribuidos da seguinte forma: 480 armazenados em
temperatura ambiente e 480 sob refrigeracdo. A
disposicdo dos ovos seguiu um delineamento
experimental inteiramente casualizado em esquema
fatorial 2 x 5 x 4, composto por duas temperaturas de
armazenamento (ambiente e sob refrigeragéo), cinco
tratamentos superficiais (0%, 3%, 5%, 7% e 9% de
tratamento superficial com fécula de batata) e quatro
periodos de armazenamento (7, 14, 21 e 28 dias).
Cada tratamento consistiu em seis repeticdes, cada
uma composta por quatro ovos. Ao término de cada
periodo de armazenamento, foram realizadas as
seguintes avaliacdes: perda de peso, peso
especifico dos ovos (g/cm?d), unidades Haugh,
porcentagem da gema e do albimen, pH do albdmen
e indice de gema. As médias da temperatura e da
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USE OF POTATO STARCH BIOFILM ON
CHICKEN EGG SHELLS STORED WITH AND
WITHOUT REFRIGERATION

ABSTRACT
The objective was to evaluate the physicochemical

quality of laying hen eggs subjected to surface
treatment with potato starch on the shell and stored
with and without refrigeration for up to 28 days. 960
eggs were used and these were distributed as
follows: 480 stored at room temperature and 480
under refrigeration. The arrangement of eggs
followed a completely randomized experimental
design in a 2 x 5 x 4 factorial scheme, consisting of
two storage temperatures (ambient and under
refrigeration), five surface treatments (0%, 3%, 5%,
7% and 9% surface treatment with potato starch) and
four storage periods (7, 14, 21 and 28 days). Each
treatment consisted of six replications, each
consisting of four eggs. At the end of each storage
period, the following evaluations were carried out:
weight loss, egg specific weight (g/cm3), Haugh units,
percentage of yolk and albumen, albumen pH and

9406




Artigo 592 — Uso de biofilme de fécula de batata na casca de ovos de galinha armazenados com e sem refrigeracao

umidade relativa do ar, registradas durante o
experimento, para os ovos sem refrigeracdo foram
de 26,7 £ 29,2°C e 39,3 + 51,5%, respectivamente,
enquanto para os ovos com refrigeragdo foram: 2,4
8,5°C e 36,2 + 57%, respectivamente. As analises
conduzidas ao longo de 28 dias, em ambientes com
e sem refrigeracdo, revelaram descobertas
significativas (p<0,001). O tratamento O influenciou
positivamente o pH do albimen, enquanto o
tratamento 7 minimizou a perda de peso em ambos
0s ambientes. O tratamento 5 impactou
negativamente a gema, contrastando com melhorias
observadas no tratamento 7, especialmente na
auséncia de refrigeracdo. Variacbes ao longo do
tempo indicaram altera¢des na consisténcia da clara,
revelando sensibilidade ao envelhecimento. A
consisténcia nos resultados, especialmente no
tratamento 7, sugere eficacia na preservacdo da
gualidade dos ovos em ambientes com e sem
refrigeracdo, contribuindo para praticas aprimoradas
na industria avicola. Diante do exposto, o tratamento
com 7% de fécula de batata demonstra consisténcia
e potencial promissor na melhoria da qualidade dos
ovos, sendo uma opgdo viavel em ambos os

cenarios de armazenamento, com implicacdes
valiosas para a industria avicola.
Palavras-chave: casca, qualidade, ovos,

temperatura.

yolk index. The average temperature and relative
humidity, recorded during the experiment, for eggs
without refrigeration were 26.7 £ 29.2°C and 39.3 +
51.5%, respectively, while for eggs with refrigeration
they were: 2.4 + 8.5°C and 36.2 £ 57%, respectively.
Analyzes conducted over 28 days, in environments
with and without refrigeration, revealed significant
findings (p<0.001). Treatment O positively influenced
albumen pH, while treatment 7 minimized weight loss
in both environments. Treatment 5 had a negative
impact on the yolk, contrasting with improvements
observed in treatment 7, especially in the absence of
refrigeration. Variations over time indicated changes
in the consistency of the egg white, revealing
sensitivity to aging. The consistency in results,
especially in treatment 7, suggests effectiveness in
preserving egg quality in environments with and
refrigeration, contributing to improved
practices in the poultry industry. In view of the above,
treatment with 7% potato starch demonstrates
consistency and promising potential in improving egg
quality, being a viable option in both storage

without

scenarios, with valuable implications for the poultry
industry.
Keyword: shell, quality eggs, shell, temperature.
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INTRODUCAO

O ovo, reconhecido como uma fonte rica de
nutrientes proteinas, vitaminas e
minerais, € um alimento suscetivel a perecibilidade.
A degradacdo da sua qualidade interna esta
diretamente associada ao aumento da temperatura,
ocasionando a perda de agua e dioxido de carbono
através dos poros da casca durante o periodo de
armazenamento (SANTOS et al., 2016).

essenciais,

Nesta perspectiva, devido a sua natureza como
produto de origem animal, o ovo encontra-se
intrinsecamente propenso a perecibilidade, sendo
gque o0 processo de deterioragdo tem inicio
imediatamente ap0s a postura, especialmente na
falta de métodos apropriados de armazenamento.
Adicionalmente, os ovos apresentam uma elevada
susceptibilidade a degradacdo da qualidade interna
e ao crescimento de bactérias durante o periodo de

armazenamento (PARK et al., 2016).

Por isso, requer um controle rigoroso de temperatura

e condicbes de armazenamento nos locais
destinados a sua comercializagdo. Embora néo seja
mandatério o uso de refrigeracdo  nos
estabelecimentos comerciais, é recomendavel que
0S 0vos sejam armazenados e transportados em
ambientes que minimizem variacbes de temperatura
(NATIVIDADE et al.,2022). Posto isto, é valido
afirmar que, caso os ovos transitem diretamente da
granja para ambientes refrigerados, a perda de
qualidade poderia ser estabilizada por um periodo
mais  longo. processo  de
comercializagdo, em todas as etapas, geralmente
refrigerados, podendo
transcorrer semanas desde a postura até o preparo
do alimento, durante as quais 0S 0voS permanecem

em ambientes ndo refrigerados.

Contudo, o]

nao envolve ambientes

Nesse contexto, estdo sendo exploradas técnicas
alternativas para preservar a qualidade dos ovos
fora de ambientes refrigerados, e o0s estudos
destacam-se no uso de biofilmes ou filmes
comestiveis. Esses materiais tém se evidenciado
devido ao seu custo relativo baixo, facilidade de
obtencdo e natureza biodegradavel. O revestimento
de ovos com biofilmes degradaveis, implica de uma
pelicula protetora, que desempenha a funcdo de um

envoltério hermético. Essa abordagem, semelhante a
outras técnicas ja empregadas na conservacdo de
alimentos, isola os ovos da contaminag¢do ambiental,
prevenindo sua deterioracdo (BRASIL et al., 2019).

Diversos estudos (BOBBIO e BOBBIO, (1995);
CANER; YUCEER, (2015); PISSINATI et al. (2014);
HENRIQUE et al. (2016); HAGEMANN et al. (2021),
apontam a viabilidade do uso de vegetais e seus
residuos na producdo de biofilmes, destacando a
capacidade desses materiais em atuar como
plastificantes naturais para ovos. O destaque esse
contexto recai sobre a fécula de batata, que
apresenta caracteristicas propicias para a fabricagao
de biofilmes como agente plastificante de ovos. Essa
aplicacdo potencialmente contribui para conter a
perda de qualidade interna dos ovos e prolongar o
tempo de prateleira do alimento.

OBJETIVO

Obijetivou-se avaliar a qualidade fisico-quimica de
ovos de galinhas poedeiras submetidos a tratamento
superficial na casca com fécula de batata,
armazenados em diferentes ambientes por um
periodo de até 28 dias.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratério de
Andlises Especiais do Departamento Académico de
Zootecnia do Instituto Federal de Ciéncia, Educacéo
e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais — Campus
Rio Pomba.

Foram coletados 960 ovos, sendo 480 armazenados
em temperatura ambiente e 480 sob. Os ovos foram
distribuidos em um delineamento experimental
inteiramente casualizado em esquema fatorial 2 x 5 x
4, composto por duas temperaturas de
armazenamento (ambiente e sob refrigera¢éo), cinco
tratamentos superficiais (0%, 3%, 5%, 7% e 9% de
tratamento superficial com fécula de batata)
durante quatro periodos de
armazenamento (7, 14, 21 e 28 dias). Cada
tratamento era composto por seis repeticdes com
quatro ovos cada.

avaliados

Foi utilizada a fécula de batata comercial Yoki®,
sendo o revestimento dissolvidos em agua destilada
e aquecidas a 70°C temperatura necessaria para a
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gelatinizacdo da fécula (OLIVEIRA et al., 2015). A
homogeneizacdo foi realizada de forma manual e
constante com bastao de vidro. Apds as solucdes
esfriarem (5 a 10 minutos), os ovos foram imersos
rapidamente nas solugBes de fécula de batata de
acordo com cada tratamento. As solugBes utilizadas
foram:

- 3% (97% de agua: 3% de fécula de batata);

- 5% (95% de agua: 5% de fécula de batata);

- 7% (93% de agua: 7% de fécula de batata);

- 9% (91% de agua: 9% de fécula de batata).

Os ovos, apds receberem seus respectivos
tratamentos superficiais, foram mantidos durante 30
minutos em uma peneira para escorrer o excesso do
produto, em seguida acondicionados em bandejas
de polpa de celulose identificadas. Em seguida,
alguns ovos foram estocados sob refrigeracio
(Incubadora B.O.D programada para 4°C) e outros
foram estocados em temperatura ambiente,
conforme os tratamentos supracitados. Os ovos
estocados sob temperatura ambiente, ficaram sob
uma bancada de granito em lugar ndo climatizado.

As temperaturas maximas e minimas, assim como a
umidade relativa do ar, foram registradas
diariamente as 12h:30min tanto dentro da
incubadora B.O.D, quanto do lado de fora onde
ficaram os ovos sem refrigeracéo.

Ao final de cada periodo de armazenamento foram
avaliados: peso especifico dos ovos (g/cm3);
unidades Haugh; porcentagem e pH do albimen;
porcentagem, pH e indice de gema, segundo a
metodologia descrita por Oliveira & Oliveira, 2013.

O peso especifico dos ovos foi determinado através
da imersdo destes em solugbes salinas com
densidade variando de 1,055 a 1,090 g/cm3, com
intervalos de 0,005 g/cms3, devidamente calibradas
por meio de um densimetro, até permanecerem na
superficie da solucdo quando foi registrado o valor
da respectiva solucdo com a densidade conhecida.

Imediatamente apés a imersao nas solucdes salinas,
os ovos foram quebrados sob superficie plana e
dispostos em placas de Petri onde foi feita a
medi¢é@o da altura, em milimetros (mm), do albumen
denso com auxilio de um paquimetro digital (100.179J

Digimess®) para posterior calculo das unidades
Haugh (UH = 100 * log (h + 7,57 — 1,7 W0,37; onde
UH = Unidades Haugh; h = altura do albimen (mm)
e W = peso do ovo (g)).

Em seguida, foi mensurada a altura e a largura da
gema, utilizando um paquimetro digital (100.179J
Digimess®). O indice Gema (IG) foi obtido através
da relacao entre a altura e a largura da gema.

Foi realizada a separacdo da gema e do albimen,
para obtencdo do peso da gema e em seguida a
medic&o do pH.

O peso do albumen foi obtido entre a diferenca do
peso do ovo, 0 peso da gema e 0 peso da casca,
sendo este obtido ap6s a lavagem das cascas e
secagem em estufa de circulagdo forcada de ar a
60°C durante 24 horas. A porcentagem de albimen
e de gema foi obtida dividindo-se os pesos dos
respectivos componentes pelo peso do ovo e o
resultado multiplicado por 100.

As quatro gemas e o0s quatro albumens,
correspondentes a cada repeticdo, foram agrupados
em um copo descartavel (200 mL), sendo realizada a
analise do pH de cada componente por meio do

peagametro (PHTEK PHS-3B®).

Foi realizada andlise de variancia usando um modelo
incluindo os efeitos de temperatura de
armazenamento, tempo de estocagem, do
tratamento superficial da casca e das interacfes
entre esses fatores (p<0,05). A suposicdo de
normalidade dos erros foi verificada por meio do
teste Shapiro-Wilk. Em caso de interagcbes
significativas, foi realizado o desdobramento do
efeito do tempo de estocagem, em cada tratamento
superficial da casca, para cada temperatura de
armazenamento, por meio de modelos de regressao
linear simples e quadratica e/ou ndo lineares,
conforme melhor ajuste obtido para cada parametro.
N&o ocorrendo interacdo significativa, como tanto o
tempo de estocagem quanto o0s
superficiais sdo variaveis continuas, foram ajustados
0s modelos de regressao para cada efeito de forma
independente, obtendo-se as curvas que melhor
descrevem o comportamento dos dados. J& o efeito
da temperatura de armazenamento, como se trata de
dois niveis, foi avaliado pelo teste F da andlise de vari-

tratamentos
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ancia. Para as varidveis que apresentaram
diferenca significativa na ANOVA realizado o Teste
Scott-Knott de comparacdes mdltiplas de médias
(p<0,05). Os dados foram avaliados com o auxilio

do programa estatistico R (R CORE TEAM, 2021).

RESULTADOS

Monitoramento das condicbes ambientais
durante o armazenamento de ovos: comparacao
entre refrigeracao e
convencional (sem refrigeracao)

armazenamento

As médias das condi¢cdes ambientais, representadas
pelas variaveis temperatura e umidade relativa do ar,
acompanhadas pelos respectivos desvios padréo,
foram registradas durante o periodo experimental.
Para os ovos armazenados sem refrigeracdo, as
médias foram de 26,7 + 29,2°C e 39,3 = 51,5%,
enquanto para os ovos com refrigeracdo foram de
2,4 +8,5°C e 36,2 + 57%, respectivamente.

tratados
batata

Qualidade fisico-quimica de ovos
superficialmente com  fécula de
armazenados sem refrigeracdo

A tabela 1 apresenta os resultados da analise dos
pardmetros de qualidade fisico-quimicas dos ovos
submetidos ao tratamento superficial da casca
utilizando fécula de batata (0%, 3%, 5%, 7% e 9%) e
armazenados sem refrigeracdo. Foi observada uma
diferenca significativa nos valores de pH do albamen
entre todos os tratamentos (p<0,001), destacando-se
o tratamento 0 como significativamente superior em
comparac¢do com os tratamentos 3, 5, 7 e 9. Esta
diferenca sugere que o tratamento O teve um
impacto especifico nos niveis de acidez do albimen
dos ovos, resultando em valores mais elevados em
relagdo aos demais tratamentos. A superioridade do
tratamento 0 destaca a importdncia da selegéo
cuidadosa de métodos de tratamento da casca,
sugerindo a possibilidade de otimizagdo das
propriedades fisico-quimicas dos ovos na industria.

N&o foram identificadas diferencas estatisticamente
significativas entre os tratamentos para o pH da
gema, porcentagem da gema e porcentagem do
albumen. No entanto, a analise para perda de peso
revelou diferencas estatisticamente significativas
entre todos os tratamentos (p<0,001), com o
tratamento 7 apresentando uma perda de peso signi-

ficativamente inferior em comparacdo com os
tratamentos O, 3 e 5.

TABELA 1. Parametros de qualidade fisico-quimica
de ovos submetidos a tratamento superficial da
casca dos ovos com fécula de batata (Trat.), ao
longo de 28 dias (Tempo), estocados sem
refrigeracéo

Perda Indice

pH pH % % " Unidades
Tratamento Albimen Gema Gema Albamen Haugh
Peso  Gema

0 885a 614 2838 6155 448a 0253c 74,09

3 879a 602 2957 6106 404b 0276b 7312

5 880a 598 2922 6149 433a 0275b 7212

T 860b 600 2958 6118 361c 0316a 76,53

9 8409b 594 2887 6190 363c 0311a 7444
Tempo

7 8,71 586 2808c 6294a 1,75d 0379a 7836

14 8,70 591 29,08b 6160b 305c 0306b 7580

21 8,75 632 30,00a 60,77c 490b 0264c 7278

28 8,72 59 30,14a 6040c 645a 0,196d 6939
Valerp

Tratamento  <0,001 0,082 0494 0444 <0001 <0001 0,013
Tempo 0,624 <0001 <0001 <0001 <0001 <0001 <0,001
TratTempo 0,615 <0001 0546 0499 0474 0173 0,041

Coeficiente
de
Variagdo
(%)

154 404 520 267 733 850 594

i v '

a-d Médias seguidas de letras distintas na coluna
diferem-se estatisticamente pelo Teste Scott-Knott
(p<0,05).

Fonte: Elaborada pelos autores.

Esses resultados sugerem que o tratamento 7 possui
a capacidade de minimizar a perda de peso nos
ovos, indicando sua potencial eficacia na otimizagcéo
das caracteristicas fisico-quimicas durante o
armazenamento (Tabela 1). Alias, este achado
destaca a promissora contribuicdo do tratamento 7
para a preservacdo da qualidade dos ovos durante o
periodo de armazenamento.

O indice de gema também apresentou diferencas
significativas (p<0,001),
destacando-se o0 tratamento 7 com um indice de

entre 0s tratamentos
gema significativamente superior em comparagao
com os tratamentos 0, 3 e 5. Além disso, as
unidades Haugh diferiram significativamente entre os
tratamentos  (p=0,013), evidenciando que o
tratamento 7 apresentou um indice de gema
significativamente maior do que os tratamentos 0, 3

e 5. Estes resultados indicam que o tratamento 7 in-
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fluenciou positivamente a qualidade da clara dos
ovos, resultando em claras mais firmes e frescas. A
expressiva melhoria no indice de gema e nas
unidades Haugh sugere um efeito benéfico do
tratamento 7 na estrutura e qualidade da clara,
indicando sua potencial aplicacdo para aprimorar as
caracteristicas sensoriais e nutricionais dos ovos
(Tabela 1).

Ao analisar o efeito do tempo, observaram-se
diferencas estatisticamente significativas (p<0,001),
entre os diferentes periodos (7, 14, 21, 28 dias) para
diversos parametros avaliados. No entanto, no que
se refere ao pH do albumen, ndo foram identificadas
diferencas estatisticamente significativas entre os
diferentes intervalos de tempo (p=0,624). Entretanto,
o indice de gema demonstrou variacdes
significativas, com um aumento significativo no
tempo 21 dias em comparacdo com os periodos de
7, 14 e 28 dias, indicando alteragcbes nas
caracteristicas fisico-quimicas dos ovos ao longo do
tempo (Tabela 1).

Destaca-se que as unidades Haugh, que refletem a
gualidade interna do ovo ou da clara, revelaram
variacdes significativas entre os tempos, com o
tempo 7 exibindo valores consideravelmente mais
altos em comparacdo aos tempos 14, 21 e 28 dias.
Vale ressaltar que que as unidades Haugh
representam uma medida da quantidade de
proteinas do ovo, levando em consideragéo a altura
do albumen e o peso. Dessa forma, quanto maior as
unidades Haugh, melhor sera a qualidade do ovo. O
declinio nessas unidades Haugh sugere uma
possivel alterag@o na consisténcia da clara durante o
armazenamento, indicando que o envelhecimento
dos ovos pode influenciar essa variagdo (Tabela 1).

Quanto a perda de peso, foram identificadas
diferencas estatisticamente significativas entre os
diferentes tempos de armazenamento, destacando-
se o0 tempo 7 ao apresentar uma perda de peso
significativamente comparacdo aos
tempos 14, 21 e 28 dias. Esses resultados sugerem
uma maior retencdo de umidade nos ovos durante o
periodo armazenamento,
possiveis variacdes na composi¢do ao longo do
tempo. No que diz respeito a porcentagem do
albimen, ambas as variaveis apresentaram variacdes

maior em

inicial de indicando

estatisticamente significativas entre os diferentes
periodos. Porém, nos tempos 21 e 28 dias, 0s
valores foram inferiores em relacdo aos tempos 7 e
14 dias, indicando que o tratamento temporal
influenciou as propriedades fisico-quimicas do
alblmen (Tabela 1). Essas variagbes sugerem
alteracdes na composicdo e na estrutura do albumen
durante o armazenamento, evidenciando a
importancia do tempo como um fator determinante
na caracteristica dos ovos.

Na interacao significativa entre tratamento e tempo
(Trat*Tempo), evidencia-se que os efeitos dos
tratamentos podem apresentar variacdes ao longo
do tempo para as variaveis analisadas. Nesse
contexto, foi observada uma interacdo significativa
para pH de gema (p=<0,001) e unidades Haugh
(p=0,041). Tal observacédo sugere que os efeitos dos
tratamentos nessas duas varidveis demonstram
variacbes significativas ao longo do tempo.
Importante ressaltar que maiores valores destas
unidades estéo associados a uma qualidade superior
do ovo. Por outro lado, para as demais variaveis, a
interacdo ndo alcanca significAncia estatistica,
indicando que os efeitos dos tratamentos nessas
métricas ndo apresentam variacdes expressivas ao
longo do tempo (Tabela 1).

Neste estudo, observamos uma notavel consisténcia
nos resultados, com a perda de peso (7,33%) e o
indice de gema (8,50%) apresentando coeficientes
de variacdo mais elevados nas propriedades fisico-
quimicas dos ovos, 0 que é de suma importancia
para a producdo avicola. As andlises indicam que as
unidades Haugh, perda de peso e indice de gema
sdo parametros sensiveis ao tempo de
armazenamento sem refrigeracdo, podendo ser
influenciados pelo envelhecimento dos ovos (Tabela
1).

Posto isto, em comparacdo com outros tratamentos,
o tratamento 7 demonstrou melhorias consideraveis
em aspectos como a perda de peso, sugerindo
possivelmente uma menor perda, além de indicar
melhorias na qualidade da gema (refletida pelo
indice de gema) e na qualidade interna dos ovos,
como a qualidade da clara e/ou albumen (avaliada
pelas Haugh). Isso sugere que o
tratamento 7 pode ser mais eficaz em preservar a qua-

unidades
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lidade e frescor dos ovos em ambiente sem
refrigeracdo, em comparacao aos outros tratamentos
e condi¢des testados neste estudo.

Variac6es nos niveis de pH da gema e unidades
Haugh ao longo do tempo em resposta ao
tratamento com fécula de batata

A tabela 2 apresenta o desdobramento da interagéo
entre o tempo de estocagem e a temperatura de
armazenamento de ovos de galinha submetidos ao
tratamento superficial da casca com fécula de
batata, sem refrigeracdo, com foco nos parédmetros
de pH da gema e unidades Haugh. Observa-se uma
variacdo nas médias de pH da gema ao longo dos
diferentes periodos de tempo (7, 14, 21 e 28 dias) e
com diferentes niveis de tratamentos analisados
(0%, 3%, 5% 7% e 9%). Destaca-se que aos 21
dias, a concentracéo de fécula de batata demonstrou
influéncia significativa, resultando em diferentes
valores de pH. Esses padrdes destacam variacdes
significativas associadas tanto ao tempo de
estocagem quanto a presenca da fécula de batata,
sugerindo que ambos desempenham papéis
relevantes as alteragcbes observadas no pH da
gema.

Ao analisar as unidades Haugh, observam-se
variagdes consideraveis em diferentes combinagdes
de tempo de estocagem e tratamentos.
Especificamente, para o periodo deld dias, as
concentracbes especificas de fécula de batata
influenciaram significativamente as unidades Haugh.
Essas variagbes sugerem que a interacdo entre o
tempo de estocagem e a concentracdo da fécula na
casca podem impactar a qualidade das unidades
Haugh ao longo do tempo (Tabela 2).

Os resultados sugerem que o tempo de estocagem e
a concentracdo de fécula de batata exercem
influéncias marcantes nas propriedades fisico-
guimicas dos ovos, principalmente na qualidade da
clara. Tanto o tempo de estocagem quanto o
tratamento superficial da casca com fécula de batata
sem refrigeracdo exercem efeitos significativos no
pH da gema e nas unidades Haugh dos ovos de
galinha. A compreensd@o estatistica é de suma
importancia para interpretar as influéncias desses
fatores na qualidade dos ovos, destacando a
complexidade das interacBes entre os parametros in-

vestigados.

TABELA 2. Desdobramento da interacdo do tempo
de estocagem em funcdo da temperatura de
armazenamento de ovos de galinha submetidos ao
tratamento superficial da casca com fécula de batata
sem refrigeracéo

pH da Gema
Tempo de Estocagem Tratamento com Fécula de Batata (%)
0 3 b 1 9

7 582Ab 584Aa 509Aa 582Ab  583Aa
14 581Ab 59 Aa 585Aa 601Ab  594Aa
21 706Aa 617Ba 610Ba 627Ba 609Ba
28 594Ab 609Aa 600Aa 588Ab 589Aa

Unidades Haugh
T T373Ab T901Aa T824Aa T967Aa 8115Aa
14 7829As T472Ba T194Bb T7913Aa T4 T4Bb
21 708Ab T1.00Ab T147Ab T710Aa T3 25Ab
28 7325A0 6801AD 6686AD T021Ab 6861AC

a-d Médias seguidas de letras distintas, MAIUSCULAS na linha e
mindsculas na coluna, diferem-se estatisticamente pelo Teste
Scott-Knott (p<0,05).

Fonte: Elaborada pelos autores.

Impacto da fécula de batata no armazenamento
de ovos de galinha sem refrigeracéo — ajustes de
regresséo linear

Os ajustes de regressdao linear demonstraram
relacdes estatisticamente significativas entre o tempo
de armazenamento e diferentes parametros de
qualidade dos ovos submetidos ao tratamento
superficial da casca com fécula de batata em
diferentes niveis de concentra¢cdes (0%, 3%, 5% 7%
e 9%). As equacdes de regressédo, apresentados na
Tabela 3, proporcionam uma descricdo detalhada
dessas relagdes.

Na analise da porcentagem da gema, observou-se
uma relacéo linear significativa com o tempo de
armazenamento, representada pela equacdo V=
0,1025x + 27,5349. O coeficiente de determinacgéo
(R?) de 0,9299 indica que aproximadamente 92,99%
da variabilidade na porcentagem da gema pode ser
explicada por esta equacgdo, indicando uma
associagdo consistente com o
armazenamento. A alta capacidade preditiva do

tempo de

modelo linear sugere que alteragcdes no tempo de
estocagem tém um impacto direto e previsivel na com-
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posicao da gema ao longo do
experimento. Essa consisténcia na associacao entre
o0 tempo de armazenamento e a porcentagem de
gema destaca a utilidade do modelo como uma
ferramenta eficaz para explicar e antecipar as
alteracdes na porcentagem da gema em resposta ao

percentual

prolongamento do periodo de armazenamento.

Quanto a porcentagem do albimen, a equacédo de
regressdo ¥= -0,1216x + 63,5590, com um
coeficiente de determinacdo (R?) de 0,9417, indica
gue aproximadamente 94,17% da variabilidade na
porcentagem do albumen pode ser explicada nessa
equacdo. Esses resultados confirmam a relagcéo
inversa entre as porcentagens de gema e albumen,
destacando uma associacdo altamente consistente
com o tempo de armazenamento. O aumento na
porcentagem da gema estd inversamente
relacionado a diminuicdo na porcentagem do
albimen, como indicado pelo coeficiente negativo na
equacdo de regressdo. Este resultado reforca a
precisdo e confiabilidade do proposto na
representacdo da relagdo entre o tempo de
armazenamento e as mudancas proporcionais nas
porcentagens de gema e albumen ao longo do
experimento. Na analise da perda de peso, a da
equacdo de regressdo ¥=0,0588x + 0,9197, com o
coeficiente de determinacdo (R?) de 0,9946, destaca
gue aproximadamente 99,46% da variabilidade na
perda de peso, pode ser explicada por essa
equacdo. Isso indica uma influéncia significativa
durante o armazenamento. A correlacdo positiva
entre a de fécula de batata e a perda de peso sugere
gque ajustes na formulacdo podem impactar
significativamente essa propriedade dos ovos
durante o0 armazenamento, possibiltando a
otimizacdo do processo.

A equacdo de regresséo para o indice de gema ¥=-
0.0085x + 0.4344 apresenta um coeficiente de
determinacdo (R?), de 0,9898, indicando que
aproximadamente 98,98% da variagdo no indice de
gema pode ser explicada por esta equacdo linear.
Esse resultado contribui para uma compreenséo
mais aprofundada das mudancas no indice de gema
em resposta as condicfes de armazenamento.

Os elevados coeficientes de determinacéo (R?), para
cada equacao de regressdo destacam a consisténcia

e eficacia dos modelos propostos em explicar a
variabilidade nas porcentagens de gema e albumen,
perda de peso e indice de gema ao longo do periodo
de analise. Esses resultados reforcam a relevancia
dos modelos para predizer e compreender as
alteracbes nas caracteristicas dos ovos, oferecendo
uma base sélida para futuras otimizacdes e
melhorias no processo de armazenamento. A
correlagdo positiva entre a quantidade de fécula de
batata e a perda de peso sugere implicacdes
significativas na otimizacdo desse processo na
indastria avicola, contribuindo para o avanco do
conhecimento e a implementagdo de praticas mais
eficientes na producdo e armazenamento de ovos.

TABELA 3. Ajustes de regressao linear com relagéo
ao tempo no armazenamento de ovos de galinha
submetidos ao tratamento superficial da casca com
fécula de batata sem refrigeracao

Parimetro Equagdo R?

% de Gema 7= (,1026x + 27 5349 0,929
% de Albimen 7=-0,1216x +63 5590 09417
Perda de Peso T=0,0588x +0 9197 0,9946
Indice de Gema 7= -0.0085¢ + 04344 0,9898

Fonte: Elaborada pelos autores.

tratados
batata

Qualidade ovos

superficialmente  com

fisico-quimica de
fécula de
armazenados com refrigeracao

Os resultados da analise dos parametros de
qualidade fisico-quimicas dos ovos submetidos a
diferentes niveis de tratamento superficial da casca
com fécula de batata aos niveis (0%, 3%, 5% 7% e
9%) e armazenados com refrigeracédo ao longo de 28
dias, sdo apresentados na Tabela 4. O pH do
albimen apresentou diferencas  significativas
(p<0,001) entre os tratamentos, com o tratamento 0
apresentando o valor mais elevado (8,66), seguido
pelos tratamentos 3, 5, 7 e 9. J4 o pH da gema, por
sua vez, ndo demonstrou variacdo significativa entre
os tratamentos (p=0,126) (Tabela 4).

Em contrapartida, para a porcentagem de gema,
houve uma tendéncia de reducdo nos tratamentos,
sendo mais evidente nos tratamentos 3, 5, 7 € 9. Em
contraste, a porcentagem do albumen, mostrou
diferencas significativas (p<0,001), apenas no trata-
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mento 0, destacando sua influéncia Gnica na
composicdo dos ovos. A perda de peso dos ovos
variou entre os tratamentos, sendo o0 que o
tratamento 7 apresentou a maior perda (Tabela 4).

Em relacdo ao indice de gema, houve variacédo entre
os tratamentos (p=0,001), com destaque para o
tratamento 7, que registrou o valor mais elevado. Os
valores de unidades Haugh e peso especifico,
também  apresentaram variacdes entre 0s
tratamentos ao longo do tempo. Importante ressaltar
gque a interacdo entre tratamento e tempo
(Trat*Tempo), foi significativa (p<0,001), para os
parametros de pH ao albumen, porcentagem do
albumen e perda de peso, indicando a influéncia
conjunta desses fatores. O baixo coeficiente de
variacdo para as unidades Haugh (3,12%) e peso
especifico (0,26%) evidencia a consisténcia nas
medicbes, fortalecendo a confiabilidade dos
resultados (Tabela 4).

TABELA 4. Parametros de qualidade fisico-quimica
de ovos submetidos a tratamento superficial da
casca dos ovos com fécula de batata (Trat), ao longo
de 28 dias (Tempo), estocados com refrigeracéo

N % g o dndee e peso
Tratamento  Albimen Gema Gema  Albimen . de 5 Haugh  Especifico
Peso  Gema

0 Bo6a 610 2827 G166b 256 0421 E7THO 10723

3 B61b 612 2748 G32da 175 0434 BB GO 10732

5 B57b 600 2737 G3f1a 188 0434 BOO 1,0730

T g48c 615 &3 6357a 162 0436 B304 1,0708

9 8583c 583 &3 634ba 169 0420 &7 A8 10717
Tempo

7 B847h 5890 2717 6338a 047 (0415 B28a 10840

14 BA1b 601b 2687 6371a 125 0440 8 73a 10716

2 8633 607b 2785 63053 215 (0445 8943a 10678

28 Bo6a 6243 2838 6247p 33 Q0415 &7 05D 1,0657
Valorp

Tralemeno <0001 0126 0115 =0001 <0001 0001 0152 0026
Tempr <0001 0005 <0001 0019 <0001 <0001 0010  <0,001
TratTempo 0155 0437 0047 0215 <0001 <0001 0120 <001

Coeficiente
de Variagio 1,16 519 498 2,24 189 402 32 0,26
()

a-d Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem-se
estatisticamente pelo Teste Scott-Knott (p<0,05).
Fonte: Elaborada pelos autores.

Avaliacéo da influéncia do tratamento superficial
da casca com fécula de batata com refrigeracao
nas caracteristicas de armazenamento de ovos
de galinha

A Tabela 5 apresenta os desdobramentos da
interacdo entre o ambiente e o tratamento durante o
armazenamento de ovos de galinha, submetidos ao
tratamento superficial da casca com fécula de batata,
sob condicbes de refrigeracdo. A analise abrange
quatro variaveis distintas: porcentagem de gema,
perda de peso, indice de gema e peso especifico.
Estas foram avaliadas ao longo de diferentes
periodos de estocagem (7, 14, 21 e 28 dias) e com
aplicacdo de diferentes concentracdes de fécula de
batata (0%, 3%, 5%, 7% e 9%).

TABELA 5. Desdobramento da interacdo do
ambiente em funcdo do tratamento utlizado no
armazenamento de ovos de galinha submetidos ao
tratamento superficial da casca com fécula de batata

com refrigeracéo

Porcentagem de Gema

Tempo de Tratamento com Fécula de Batata (%)
Estocagem 0 3 ] T 9

7 2941 Aa  27,02Ba 26,63 Ba 26,41 Ba 26,65 Bb

14 26,08 Ab 26,93 Aa 27,52 Aa 27,22 Ra 26,62 Ab

21 2921 Aa 2779 Aa 27,33 Aa 27,39 Aa 27,55 Ab

28 28,58 Aa 28,17 Aa 28,00 Aa 28,50 Aa 28,66 Aa
Perda de Peso

7 - 0,50 Ac 0,75 Ac 0,34 Ad 0,31 Ad

14 1,27 Ac 1,66 Ab 1,17 Ac 1,12 Ac 1,00 Ac

21 2,88 Ab 1,82Bb 2,39 Ab 1,79 Bb 1,86 Bb

28 3,53 Aa 3,02 Aa 3,22 Aa 3,35 Aa 3,60 Aa
Indice de Gema

7 0,420Aa 0,433 Aa 0,406 Bb 0,414 Bb 0,401 Bc

14 0,432Ba 0,439 Ba 0,445 Aa 0,428 Bb 0,458 Aa

21 0,415Ca 0,453 Ba 0,452 Ba 0,473 Aa 0,434 Cb

28 0,416 Aa 0,412 Ab 0,432 Aa 0,428 Ab 0,389 Bc
Peso Especifico

7 1,0802 Ca 1,0891 Aa  1,0836 Ca 1,0817 Ca  1,0855 Ba

14 1,0778Aa 1,0692Bb  1,0719Bb 1,0692Bb  1,0702 Bb

21 1,0654Bb  1,0696 Ab  1,0712Ab 1,0667Bb  1,0669 Bc

28 1,0658 Ab  1,0650Ac  1,0654 Ac 1,0658 Ab  1,0665 Ac

a-d Médias seguidas de letras distintas, MAIUSCULAS na linha e
mindsculas na coluna, diferem-se estatisticamente pelo Teste
Scott-Knott (p<0,05).

Fonte: Elaborada pelos autores.

Na analise da porcentagem da gema, observa-se
que ao longo dos diferentes tempos de estocagem,
as variagbes nas porcentagens de gema sé&o
influenciadas pelos diferentes tratamentos com
fécula de batata, destacando-se significativamente o
tratamento 5 em comparagcdo com o0s demais,
especialmente aos 7 dias de estocagem. Quanto a
perda de peso, esta aumentou progressivamente
durante o tempo de estocagem, sendo o tratamento
7, apresentando a maior perda em alguns periodos
(Tabela 5).
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O indice de gema mostrou variacao significativa entre
os tratamentos e periodos, sendo que o tratamento 5
exibiu uma diminuicdo nesse indice, indicando uma
influéncia negativa desse tratamento. O peso
especifico variou entre tratamentos e periodos de
estocagem, destacando-se o tratamento 7 com o maior
peso especifico em alguns periodos, reforcando a
importéancia desse tratamento especifico nos resultados
gerais. (Tabela 5).

Diante do exposto, os resultados indicam que o
tratamento com 5% de fécula de batata influenciou
negativamente a porcentagem e o indice de gema sob
refrigeracéo. Além disso, o tratamento 7 teve impacto
significativo na perda de peso e peso especifico dos
0vos.

DISCUSSAO

Monitoramento das condi¢des ambientais durante o
armazenamento de ovos: comparagdo entre
refrigeragcdo e armazenamento convencional (sem
refrigeracéo)

A disparidade estatisticamente significativa nas médias
e nos desvios padrdo entre 0s grupos com e sem
refrigeracdo destaca a influéncia crucial do controle
ambiental no armazenamento de ovos. A manutencao
rigorosa das condi¢cdes ambientais, especialmente em
relagdo a temperatura, revela-se um fator determinante
na minimizagéo de altera¢des nas caracteristicas fisico-
guimicas e assegura a preservacdo das propriedades
organolépticas dos ovos ao longo do tempo. A
implementacao eficaz de praticas de refrigeracao torna-
se, portanto, essencial para garantir a integridade e a
seguranca
armazenamento.

alimentar  dos ovosSs durante o]

A correlacdo entre a temperatura e o periodo de
acondicionamento dos ovos esta diretamente vinculada
a invasdo do conteldo interno e a proliferacdo
bacteriana. Assim, é de extrema relevancia manter os
ovos em uma temperatura constante, assegurando
condicdes otimizadas para a qualidade sanitaria do
produto, conforme destacado por (RUMAO et al.,
2020). Essas constatacdes reforcam a importancia de
medidas preventivas, como a adocdo de vegetais e
seus residuos, que podem ser empregados como
biofilmes na cadeia de producdo e armazenamento de
ovos, contribuindo para garantir a seguranc¢a alimentar.

Qualidade fisico-quimica de ovos tratados

superficialmente com fécula de batata
armazenados sem refrigeracéo
Os resultados deste estudo fornecem

contribuicdes valiosas para a compreensdo do
impacto do tratamento superficial da casca de
ovos com fécula de batata nas propriedades
fisico-quimicas e na qualidade dos ovos,
armazenados sem refrigeracao.

A aplicagdo de revestimentos biodegradaveis na
casca dos ovos surge como uma alternativa para
prolongar o tempo de prateleira dos ovos,
atuando como reguladores na troca gasosa que
desempenha papel crucial na alteracdo do pH,
proteina e outras propriedades nutricionais
(CANER; YUCEER, 2015). Estudos anteriores,
como os conduzidos por Pissinati et al. (2014),
com Oleo mineral como revestimento em ovos
armazenados a 25 °C, evidenciaram que 0vos
sem revestimento apresentam maior perda de
peso em comparagdo com os ovos revestidos. O
grupo revestido exibiu menor liquefagdo do
albimen, resultando em uma reducédo na perda
total.

Deste modo, a identificacdo do impacto
significativo nos niveis de acidez do albumen no
tratamento O destaca a necessidade de uma
selecdo cuidadosa de métodos de tratamento,
especialmente ao considerar diferentes
concentracbes de agentes tratantes. Assim,
estudos conduzidos por Lana et al. (2017) e
Viana et al. (2017), evidenciaram que o0vOS
armazenados por maior tempo em temperatura
ambiente, apresentam alteracfes na qualidade do
ovo, notadamente um aumento do pH do
resultados

albimen, corroborando

obtidos.

com oOs

Segundo Oliveira e Oliveira (2013), o pH do
albumen de um ovo recém posto varia de 7,6 a
8,5, podendo atingir 9,7 durante o periodo de
armazenamento. Além disso, poedeiras mais
velhas produzem ovos com casca mais fina e
porosa, resultando em uma maior perda de
diéxido de carbono e umidade pelos poros da
casca, o que contribui para a alcalinizacdo do pH
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do albumen (VICKOVA et al., 2019). Por isso, o pH
do albimen é frequentemente utilizado como o
parametro principal para avaliar a qualidade do ovo
(MOTA et al., 2017).

As variacbes ao longo do tempo nas unidades
Haugh ressaltam a influéncia significativa do periodo
de estocagem na qualidade dos ovos. A degradacao
da qualidade interna do ovo ocorre pela
decomposicéo do acido carbdnico em CO: e agua. O
CO:2 é liberado pela porosidade da casca, enquanto
a agua remanescente provoca a liguefacdo do
albimen, aumentando o pH e iniciando a
dissociacdo quimica do complexo proteico
(RODRIGUES; SALAY, 2001). Dessa forma, a
auséncia de diferencas significativas nos parametros
de pH da gema, porcentagem da gema e
porcentagem do albdmen entre os tratamentos
sugere uma possivel estabilidade em resposta as
concentracdes de fécula de batata. Isso indica que
as diferentes  concentracbes ndo  afetam
significativamente esses aspectos especificos da
composicédo do ovo.

No entanto, a reducdo na perda de peso nho
tratamento 7 destaca sua eficdcia em minimizar as
perdas durante o0 armazenamento, indicando
beneficios potenciais na preservagdo fisica dos
ovos. A manutengdo de um pH constante das gemas
(6,0 a 6,5), durante o periodo de armazenamento,
concorda com a previsdo de Caner (2005),
sugerindo estabilidade nesse aspecto especifico da
composicdo do ovo. Quanto ao paradmetro de indice
de gema, abrangendo valores de 0,3 a 0,5 (VIANA et
al., 2017), apenas os tratamentos nos niveis de 7%
e 9% permaneceram dentro dessa faixa ao longo
dos 28 dias de experimento.

O destaque do tratamento 7, evidenciado por um
indice de gema superior e unidades Haugh
significativamente maiores, corrobora a hipétese de
melhorias na qualidade da clara. As unidades Haugh
considerando a altura de albumen e o peso do ovo,
sdo indicadores de qualidade do albimen. Em
concordancia com essa observacdo, Xavier et al.
(2008), constataram, ao avaliar a qualidade dos ovos
produzidos por poedeiras semipesadas (Hy-Line

Brown), sob diferentes condi¢gdes de armazenamento,

gue os valores das unidades Haugh diminuiram com
o0 tempo de estocagem, sendo mais pronunciada a
reducéo temperatura
ambiente.

nos ovos mantidos em

Ademais, os resultados deste estudo, indicaram que
a diminuicdo no indice de gema ao longo do tempo
esta associada ao aumento do diametro da gema e a
deterioracdo na qualidade interna dos ovos.
Resultados semelhantes foram encontrados por
Paiva et al. (2019), que evidenciaram uma reducao
gradual no indice de gema ap6s 10 dias de
armazenamento dos ovos em temperatura ambiente,
com a avaliacdo realizada ao longo de um periodo
de 25 dias.

As variacdes nas unidades Haugh ao longo do
tempo evidenciam a dindmica impactante do
armazenamento na  consisténcia da  clara,
ressaltando a importancia de considerar ndo apenas
tratamentos especificos, mas também o fator
temporal nas andlises. A diminui¢cdo progressiva das
unidades Haugh ao longo dos 28 dias de estocagem
sem refrigeracdo indica que os ovos ndo atingirdo
aos padrdes de exceléncia. Segundo Pinto et al.
(2021), ovos de qualidade excelente devem
apresentar valores de unidades Haugh superiores a
72, enquanto qualidade alta esta na faixa de 60 a 71,
gualidade inferior varia de 31 a 59, e qualidade ruim
€ atribuida a valores inferiores a 30. Assim, periodos
prolongados de armazenamento contribuem para
diminuicdo da qualidade do ovo, destacando a
importancia de estratégias eficazes de
armazenamento para preservar a qualidade ao longo
do tempo.

Diante do exposto, a consisténcia nos resultados é
promissora, fornecendo uma base sodlida para
conclus@es cientificas. Contudo, a alta variabilidade
nas propriedades fisico-quimicas, particularmente na
perda de peso e indice de gema, destaca a
sensibilidade desses parametros ao tempo de
armazenamento, sublinhando a complexidade das
interacdes envolvidas.

Variagdes nos niveis de pH da gema e unidades
Haugh ao longo do tempo em resposta ao
tratamento com fécula de batata

Os resultados sugerem uma interagdo complexa entre
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o tempo de estocagem e o tratamento com fécula de
batata nas propriedades dos ovos. O aumento no pH
da gema aos 21 dias pode indicar uma resposta
especifica a determinados tratamentos nesse ponto
do armazenamento. Um estudo conduzido por
Ramos et al. (2012) explorou os efeitos da
temperatura e do tempo de armazenamento na
qualidade dos ovos, concluindo que o aumento no
tempo de estocagem e 0 armazenamento a
temperatura ambiente provocam alteragcdes nas
caracteristicas da qualidade interna dos ovos. Além
disso, segundo Barbosa et al. (2008), as variacdes
de peso na gema e no albimen ao longo do tempo
de estocagem podem ser atribuidas a transferéncia
de 4gua do albumen para a gema.

As variagcdes nas unidades Haugh ao longo do
tempo e entre os tratamentos apontam para
influéncias significativas na consisténcia da clara,
destacando a importancia do tratamento superficial
da casca na qualidade do ovo. A qualidade do
albumen, é crucial para a qualidade do ovo, e é
influenciada pelo tempo e temperatura de
armazenamento, sendo que o0 aumento desses
fatores resulta na diminuicao da altura do albumen e,
consequentemente, das unidades Haugh (SOUZA et
al., 2018).

Ao longo do armazenamento, a qualidade da
membrana vitelina dos ovos diminui, tornando-a
mais propensa a rupturas e quebras das proteinas
da gema. A fragilidade da membrana vitelina resulta
em um aumento do pH da gema, devido a passagem
de ions alcalinos do albumen para a gema, podendo
causar a desnaturacéo das proteinas (PAIVA, 2019).
Por isso, ovos armazenados por periodos
prolongados podem apresentar gemas flacidas,
achatadas e com manchas escuras (PAIVA, 2019).

Mendonga et al. (2013) observaram que, mesmo
com tratamento superficial da

apresentaram uma reduc¢do no peso do albumen ao

casca, OvOS
longo do tempo de armazenamento sem
refrigeracdo, com uma diminuicdo mais pronunciada
nos ovos ndo submetidos ao tratamento. Wolter e
Pinto (2021), ao avaliarem a vida util de ovos de
galinha revestidos com proteina, constataram uma
perda de peso menor em ovos revestidos em
comparagao com aqueles sem revestimento.

Posto isto, a diferenciacdo significativa nos
tratamentos, especialmente nos estagios iniciais,
destaca a sensibilidade desses parametros as
condicdes experimentais. Em suma, o tempo de
estocagem e o tratamento com fécula de batata tém
impactos consideraveis nas propriedades fisico-
quimicas dos ovos, enfatizando a complexidade do
armazenamento sem refrigeracdo e a necessidade
de estratégias eficazes para preservar a qualidade
dos ovos de galinha. Assim, fica evidente a
importancia de abordagens inovadoras, como o
tratamento superficial da casca com fécula de batata,
para aprimorar a qualidade e longevidade dos ovos
na industria avicola.

Impacto da fécula de batata no armazenamento
de ovos de galinha sem refrigeracéo — ajustes de
regressao linear

Os ajustes de regressédo linear demonstram que o
tempo de impacto
significativo nos parametros de qualidade dos ovos,
especialmente quando submetidos ao tratamento de
fécula de batata em diferentes niveis. A relagédo
linear significativa na porcentagem de gema sugere
uma influéncia  previsivel do tempo de
armazenamento na composi¢cdo da gema, indicando

armazenamento tem um

uma associagao consistente entre essas variaveis.

A relacdo inversamente proporcional entre a
porcentagem de albumen e gema destaca a
importédncia desses dois componentes na
composicdo dos ovos durante o armazenamento. A
precisdo da relagdo entre o indice de gema e o
tempo de armazenamento, evidenciada pelos
elevados coeficientes de determinagdo (R?),
fortalece a validade dos modelos propostos para
prever e compreender as mudancas nos ovos ao
longo do tempo.

Qualidade
superficialmente com
armazenados com refrigeracéo

fisico-quimica de ovos tratados

féecula de batata e
Os resultados deste estudo apresentam valiosas
contribuicbes para a compreensao do impacto do
tratamento superficial da casca de ovos com fécula
de batata nas propriedades fisico-quimicas e na
qualidade dos ovos armazenados com refrigeragéao.
Ao analisar o efeito do armazenamento, Santos et al.
(2009) destacaram que ovos mantidos em ambientes
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refrigerados exibiram parametros superiores em
comparacdo com aqueles armazenados em locais
com temperatura ambiente, alinhando-se aos
resultados deste estudo. Pires et al. (2015)
ressaltaram que a degradacdo da qualidade interna
dos ovos esta diretamente relacionada ao tempo de
armazenamento, sendo crucial conserva-los em
baixas temperaturas para minimizar a perda de
qualidade interna e preservar seu valor.

Geralmente, os ovos sdo mantidos em condi¢Bes de
temperatura ambiente desde sua producdo até a
distribuicdo final. No entanto, Lana et al. (2017)
evidenciaram que ovos armazenados em ambientes
refrigerados podem prolongar seu tempo de
prateleira para até 30 dias, mantendo uma boa
qualidade interna, corroborando com os resultados
obtidos para algumas varidveis. Adicionalmente,
Ramos et al. (2010) constataram que ovos
armazenados em temperatura ambiente
apresentaram valores inferiores de unidade Haugh
quando provenientes de poedeiras mais velhas, em
comparacdo com ovos armazenados  sob
refrigeracéo.

De acordo com Carvalho et al. (2007), a temperatura
de armazenamento do ovo influencia diretamente
sua qualidade. Eles constataram que ovos
armazenados em temperaturas mais elevadas
resultam em valores mais baixos de unidade Haugh,
indicando uma significativa deterioracdo da
qualidade interna. Por outro lado, Figueiredo et al.
(2011), em seus estudos, concluiram que ovos
armazenados sob refrigeracdo mantém uma melhor
qualidade interna por um periodo mais longo em
comparacdo com ovos armazenados em
temperatura ambiente.

Ademais, Salgado et. al. (2018), ao avaliarem o
tratamento superficial da casca de ovos de galinha,
observaram que o selamento dos poros da casca
promovido pela aplicacéo de 6leo mineral e gelatina
reduz a saida de CO: do ovo, responsavel pelo
incremento do pH do albimen ao longo do periodo
de estocagem. Esses resultados evidenciam a
importancia do tratamento superficial eficaz na casca
para uma boa vedacdo dos poros, dificultando as
trocas gasosas e contribuindo para uma melhor
qualidade dos ovos.

Avaliacdo da influéncia do tratamento superficial
da casca com fécula de batata com refrigeracao
nas caracteristicas de armazenamento de ovos
de galinha

Os resultados destacam que a interagdo entre o
ambiente e o tratamento com fécula de batata
durante o armazenamento de ovos sob refrigeracéo
tem influéncia em varidveis cruciais. Portanto, o uso
de revestimentos naturais em alimentos possibilita a
preservacdo da qualidade, ao mesmo tempo em que
favorece a aceitacdo de um produto livre de agentes
quimicos no mercado (RAYBAUDI-MASSILIA et al.,
2007).

Para Seibel (2005), a preservacdo das propriedades
fisicas e quimicas do ovo requer uma associacado
entre tempo, temperatura e outros fatores.
Ambientes com altas temperaturas e umidade
durante o armazenamento de ovos induzem
mudancas internas rapidas, resultando na diminui¢ao
de sua qualidade, valor nutricional e vida util

(GARCIA et al., 2013; GUEDES et al., 2016).

Menezes et al. (2012) indicam que a qualidade
interna dos ovos de galinhas poedeiras esta
diretamente relacionada ao tempo e as condi¢des de
armazenamento. Quando inadequadamente
armazenados, observa-se uma diminuicdo na
qualidade. No entanto, ao analisar o contexto,
percebemos que aqueles mantidos sob refrigeracéo
conseguiram preservar a qualidade interna dos ovos,
com perdas minimas, e o rendimento do albumen
permaneceu em torno de 60% (Diniz et al., 2019).

Temperaturas mais baixas tem a capacidade de
retardar as perdas de agua e as reacdes que
impactam o pH da gema e do albumen. No entanto
no Brasil, cerca de 92% dos ovos comercializados in
natura ndo sao refrigerados, devido a falta de
obrigatoriedade e aos custos elevados para granjas
e supermercados (RODRIGUES, et al., 2019).

Diante dessa realidade, o emprego de uma
tecnologia adequada logo ap6s a postura é
necessario para prolongar a vida util do ovo. Nesse
sentido, os tratamentos alternativos para preservar a
qualidade dos ovos, com aplicacdo de coberturas
artificias na casca como a fécula de batata, séo de
suma importancia para bloquear os poros.
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CONCLUSAO

A eficacia do tratamento com 7% de inclusdo de
fécula de batata na qualidade fisico-quimica dos
ovos de galinhas poedeiras sem refrigeracdo, é
evidenciada pelos resultados. As variagbes ao longo
do tempo nas unidades Haugh ressaltam a influéncia
significativa do periodo de estocagem na qualidade
dos ovos. No entanto, é crucial notar que o
tratamento com 5% de fécula de batata apresentou
efeitos adversos na porcentagem e indice de gema

guando aplicado sob refrigeracao.

Em sintese, o tratamento ao nivel de 7% exibe
consisténcia e promissor potencial na aprimoracao
da qualidade dos ovos, sendo uma escolha viavel
em ambas as condi¢es de armazenamento, sem ou
com refrigeracdo, com implicac6es valiosas para a
industria avicola.
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