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Extensão da vida de prateleira de ovos para consumo pela cobertura com fécula de mandioca
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O ovo é um alimento considerado completo e sua qualidade interna tem influência direta da qualidade externa. A higienização da casca pode causar danos físicos e remover a película protetora que o ovo tem, facilitando trocas gasosas com o ambiente através dos poros e a entrada de microrganismos, reduzindo seu prazo de validade que é em média de trinta dias. A criação de “cascas” ou “cutículas” biodegradáveis que possam recobrir os ovos pode diminuir os efeitos negativos sobre a sua qualidade interna. Com o objetivo de avaliar a qualidade de ovos para consumo submetidos ou não a tratamento superficial da casca com diferentes níveis de fécula de mandioca e armazenados em diferentes períodos, foram desenvolvidos dois experimentos. Foram utilizados 640 ovos, distribuídos em um esquema fatorial 4 x 4 (níveis de fécula x período de armazenamento), com 40 repetições sendo cada ovo considerado uma unidade experimental. Os ovos foram coletados, individualmente identificados, pesados e submetidos aos seguintes tratamentos: sem tratamento superficial da casca, com tratamento superficial da casca com solução contendo fécula de mandioca (1, 2 e 3%). Após os tratamentos da casca, os ovos foram armazenados em ambiente refrigerado (±4,95ºC) e sem refrigeração (±24,25ºC) por zero, sete, 14, 21 e 28 dias. As variáveis analisadas foram: peso (g), perda de peso (g), unidade Haugh (UH), índice e coloração de gema (CG), porcentagens de albúmen (PA), gema (PG) e casca (PC), e pH do albúmen e gema. Em ambiente sob refrigeração observou-se interação entre os níveis de fécula de mandioca e o tempo de armazenamento para o pH da gema. O IG reduziu linearmente em função dos níveis de fécula de mandioca e a PP foi superior com o uso da solução com 2% de fécula como cobertura da casca. A UH e a CG diminuíram e os valores de PP, PC e pH de albúmen aumentaram linearmente com o avanço da estocagem dos ovos. Para os ovos armazenados em temperatura ambiente verificou-se interação entre os fatores para UH, PA e pH de gema. O armazenamento dos ovos por até 28 dias influenciou negativamente o IG e a PP. A CG foi mais intensa com o tratamento superficial dos ovos com solução contendo 3% de fécula de mandioca. Conclui-se que o uso da fécula de mandioca nos níveis testados não apresenta efeito benéfico sobre a manutenção da qualidade interna de ovos para consumo armazenados em temperatura ambiente e sob refrigeração por até 28 dias.
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