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RESUMO

Vérias pesquisas mostram o interesse na
aplicacdo de materiais de revestimento na
superficie de cascas de ovos para
preservar a qualidade interior dos ovos,
bem como para prolongar sua vida util. No
presente trabalho verificou-se a qualidade
interna de 100 ovos galinhas para o
consumo. Os ovos foram revestidos
externamente na casca com tratamento de

0leo mineral e timol 10%, e um grupo
controle, que ndo sofreu nenhum tipo de
tratamento. Um total de 10 ovos de cada
grupo (controle e tratado) foram avaliados
no dia 7, 14, 21 dias de armazenamento
em relagdo aos seus parametros internos
de qualidade. Os parametros fisico-
quimicos de qualidade dos ovos avaliados
foram Perda de peso dos ovos (Q),
Porcentagem da gema (%), Porcentagem
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do albumen (%), indice de gema, pH do
Albumen, pH da gema e Unidades Haugh

(UH). Foi observada diminuicdo da
gqualidade interna dos ovos durante o0s
periodos de armazenamento
principalmente no grupo controle. Os ovos
do grupo controle, que nao receberam
nenhum tipo de revestimento
apresentaram a maior perda de peso e 0s
valores da unidade Haugh diminuiram ao
longo do armazenamento, o que n&o foi
observado nos dois grupos tratados. A
unidade Haugh dos grupos tratados néo
apresentaram diferengcas significativas
entre si. Concluiu-se que os ovos tratados
com Oleo mineral e timol a 10%, o
revestimento da casca contribuiu para a
preservacdo dos ovos  mantendo
positivamente a qualidade interna dos ovos
ao longo do periodo de estocagem, o que
pode contribuir para o aumento da vida de
prateleira de ovos.

Palavras-chave: Casca do ovo.
Revestimento. Conservacao.

ABSTRACT

Several researchers show interest in the
application of coating materials on the
surface of eggshells to preserve the interior
quality of the eggs, as well as to prolong
their shelf life. In the present work, the
internal quality of 100 chicken eggs for
consumption was verified. The eggs were
coated externally in the shell with mineral
oil and 10% thymol treatment, and a control
group did not undergo any type of
treatment. a total of 10 eggs from each
group (control and treated) were evaluated
on day 7, 14, 21 of storage in relation to
their internal quality parameters. The
physicochemical parameters of egg quality
evaluated were egg weight loss (g), yolk
percentage (%), alboumen percentage (%),
yolk index, albumen pH, yolk ph and haugh
units (uh). decreased internal egg quality
was observed during storage periods,
mainly in the control group. The eggs in the
control group, which did not receive any
kind of coating, showed the greatest weight
loss and the haugh unit values decreased
during storage, which was not observed in
the two treated groups. The haugh unit of

the treated groups did not show significant
differences between them. It was
concluded that in eggs treated with mineral
oil and 10% thymol, the shell coating
contributed to the preservation of the eggs,
positively maintaining the internal quality of
the eggs throughout the storage period,
which may contribute to an increase in shelf
life of eggs.

Keywords:

preservation.

Eggshell. Coating,

INTRODUCAO

O ovo é um alimento extremamente
rico e versatii com preco acessivel. O
consumo de ovos tem aumentado nos
ultimos anos, pois muitas pessoas estéo
conscientes dos seus beneficios
nutricionais. Os ovos sdo uma boa fonte de
nutrientes essenciais para a saude,
contendo proteinas de alto valor biol6gico,
vitaminas do complexo B, A, E e K,
minerais como ferro, fésforo, selénio e
zinco, carotenoides como luteina e
zeaxantina, além de serem importantes
fontes de colina (HENRIQUE, 2002).

No ultimo levantamento realizado
pela ABPA (Associagdo Brasileira de
Proteina Animal), em 2021, cada brasileiro
consumia, em média, 257 unidades anuais
de ovos. As granjas desempenham um
papel fundamental para garantir que os
ovos sejam comercializados de forma
adequada e segura para o consumo. E
necessario avaliar fatores como a higiene,
0 transporte e 0 manejo correto para que
os ovos sejam distribuidos com qualidade

€ seguranca.
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A contaminacdo de ovos, deve ser
uma  preocupacdo  constante  dos
profissionais da area, devendo ser
observados aspectos como a qualidade da
casca, 0 processo de lavagem e
desinfeccdo, e 0 armazenamento
adequado. O processo incompleto de
classificagéo, a reutilizagéo de
embalagens, a auséncia de fiscalizacdo e
a impossibilidade de controle sanitario
eficiente e do prazo de validade, podem
impactar diretamente no seu consumo e na
qualidade dos ovos. (RODRIGUES &
SALAY, 2001). A busca pela qualidade,
seja na producéo, transporte,
armazenamento e consumo de alimentos é
fator primordial na competicdo entre
empresas para garantir o mercado
(RICHARDS, 2003).

Alimentos de origem animal
deterioram facilmente pois possuem
condi¢des intrinsecas para multiplicagéo e
sobrevivéncia de microrganismos.
Revestimentos comestiveis podem ser
utilizados para protegé-los de
contaminantes apds sua producdo, com
uso justificado pelas propriedades
antimicrobianas e antioxidantes,
permitindo-se 0 uso de matérias-primas
com baixo custo (AMAGLIANI et al., 2017,
SILVA PIRES et al.,2021).

Para estimar a qualidade interna de
ovos abertos existem cinco métodos,
segundo o0s quais devem ser coletadas

medidas em milimetros da altura do

albumen denso, indice de albumen, indice

de gema, porcentagem de albimen denso
e fluido, peso dos ovos e pH. (WILGUS e
WAGENEN, 1936; HEIMAN e CAVER,
1936; PARSONS e MINK, 1937; HOLTS e
ALMIQUIST, 1932; BRANT,1951).

A deterioracdo dos ovos, é um
processo natural bioldgico, pois se trata de
um alimento poroso (casca), onde existe
contato com a superficie externa, com
trocas gasosas que podem influenciar
diretamente no seu envelhecimento.
Bactérias e fungos s&o o0s principais
microrganismos responsaveis pelas
alteracBes fisico/quimicas observadas no
ovo apb6s a postura. Os principais
patdégenos associados na contaminagéo do
ovo s&o Salmonella thyphimurium,
Salmonella enteretidis, Salmonella
pullorum, Staphylococcus, Campylobacter
jejuni, Listeria monocytogenes e Yersinia
(STRINGHINI, 2008).

Quando o ovo se encontra em

enterocolitica

deterioracdo, pode ocorrer contaminagao
por estes patdgenos, além de toxinfeccbes
gue podem agravar para problemas gastro
entéricos. O odor forte, a clara liquefeita e
a gema com coloracdo altamente
concentrada séo alguns fatores que podem
ser observados, além de pontos vermelhos
ou pretos na gema dos ovos.

As primeiras pesquisas em
revestimento da casca de ovos datam da
década de 1940, em um estudo de Yushok

e Romanoff, publicado em 1949. Os

Revista Higiene Alimentar, v.37 (297): 1122, Jul/Dez, 2023. ISSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2023.020v0s



revestimentos podem ser

de origem
proteica, lipidica e polissacaridica, sendo
que, hoje, o foco estd em substancias
comestiveis, por serem biodegradaveis
(EDDIN, IBRAHIM e TAHERGORABI,
2019).

A demanda por novos produtos
com acdo antimicrobiana, que sejam
naturais, incentiva a realizacdo de
pesquisas por produtos menos nocivos a
saude humana e eficientes na acéo
bactericida, como, por exemplo, os 6leos
essenciais de especiarias, ervas e
condimentos, cujas propriedades tém sido
exploradas com varios fins medicinais, por
conterem elementos com poder anti-
inflamatoério, antimicrobiano e bactericida,
sendo que o0 uso destes compostos séo
isentos de permissdo pelo Ministério da
Saude, por serem considerados atoxicos
para a saude do consumidor (SANTOS,
PICCOLI e TEBALDI, 2017).

O objetivo deste trabalho é avaliar o
tempo de prateleira de ovos de galinha
tratados com Oleo mineral e timol a 10%

superficialmente em sua casca.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no
Laboratério de Técnica e Dietética da FAM
- Faculdade de Americana.

Foram coletados 200 ovos de
galinhas sem tratamento prévio. Os ovos
foram adquiridos da granja Aron, localizada

no municipio de Americana - SP. Apds

realizar a coleta dos ovos, eles foram
colocados em bandejas com capacidade
de 30 ovos cada e depois transportados
para o Laboratério da FAM - Faculdade de
Americana.

Para as andlises fisico-quimica,
foram selecionados 100 ovos integros,
individualmente identificados e pesados e
mantidos em temperatura ambiente (+/-
27°C), 10 ovos foram utilizados para as
determinac8es do tempo zero, e 0s outros
90 ovos foram distribuidos e avaliados em
3 tempos de armazenamento (7, 14 e 21
dias), sendo que cada tratamento era
composto por grupo controle, tratado com
6leo mineral e grupo tratado com timol a
10%. Cada tratamento foi composto por 2
repeticbes de cinco ovos cada.

Os ovos do grupo controle nao
sofreram nenhum tipo de tratamento. Os
ovos do tratamento com 6leo mineral foram
imersos por um minuto em recipiente com
6leo mineral puro para consumo humano
(Farmax®).

Os ovos do tratamento com timol a
10% (diluido em 6éleo mineral) também
foram imersos por um minuto. O timol,
composto majoritario do 6éleo essencial de
tomilho, foi obtido da empresa HYG-
Flavors® com 98% de pureza, de acordo
com o laudo do fornecedor.

Ao final de cada periodo de
armazenamento foram avaliados: Perda
de peso dos ovos (g), Porcentagem da

gema (%), Porcentagem do albumen (%),
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indice de gema, pH do Albumen, pH da

gema e unidades Haugh, segundo a
metodologia descrita por Oliveira & Oliveira
(2013).

A perda de peso durante a
estocagem foi determinada pela diferenca
entre o peso de cada ovo no inicio e no final
do tempo de armazenagem através de
balanca com precisédo de 0,001 g.

Imediatamente apds a imersédo dos
ovos has solugdes citadas anteriormente,
os ovos foram quebrados e feita & medi¢éo
da altura do albumen denso, com o uso de
um paquimetro com precisao de 0,01 mm,
para posterior calculo das unidades Haugh
[UH = 100* log (h + 7,57 — 1,7 W 0,37)];
onde UH = Unidades Haugh; h = altura do
albumen (mm); e W = peso do ovo (g).

Logo apéds a determinacgao da altura
do albumen, foi mensurada a altura e o
diametro da gema. O indice Gema (IG) foi
obtido através da férmula: IG = altura da
gemal/didmetro da gema, sendo que para
determinar a altura e a largura da gema foi
utilizado um paquimetro digital.

Para os calculos das porcentagens
de casca, gema e de albumen foi utilizado
as formulas: % casca = (peso da
casca/peso do ovo) *100; % gema = (peso
da gemal/peso do ovo) * 100 e % do
albimen = 100 - (% gema e % casca),
respectivamente. Para a porcentagem da
casca, foi utilizado o peso da casca apos a
lavagem e secagem em estufa de

ventilacdo forcada a 60°C durante 24

horas. A determinacdo da espessura da
mesma foi realizada apés a separacao dos
A medida da

espessura foi realizada em trés pontos

componentes do ovo.

utiizando um paquimetro milimetrado e
assim, foi determinada pela média de trés
O pH da

determinado separadamente na gema e no

medicgdes. amostra foi

albimen em triplicata utilizando um
pHmetro portatil calibrado com solugbes
tampédo de pH 4 e 7,0.
Andlise estatistica

Para a unidade Haugh, os dados
foram analisados por um modelo linear
generalizado, usando o procedimento PRC
GLM do pacote estatistico SAS. Nesse
modelo, foram incluidos os efeitos fixos de
tratamento, dia, e interagdo tratamento x
dia. As médias foram comparadas por meio
do teste de Tukey (P < 0,05). Para as

demais variaveis, o0s resultados das

andlises foram submetidos a analise de
variancia no mesmo programa (SAS, 2021)
e utilizou-se o teste de Tukey a 0,05 de
probabilidade para detectar diferenca entre

as médias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os ovos nédo tratados do grupo
controle apresentaram maior perda de
peso quando comparado ao grupo tratado
durante o periodo de estocagem, como
mostra a tabela 1. A medida que o tempo
de armazenamento aumentou, a perda de

peso também aumentou, principalmente
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para o grupo controle. Suckeveris et al.,
(2015)

armazenamento ocorre a perda de CO?2

explicam que durante o
(Di6xido de carbono) e 4gua para o meio
ambiente através dos poros da casca, 0
gque causa alteracbes na qualidade do
albumen e da gema, bem como perda de
peso dos ovos. A perda de peso aumenta
na medida em que o periodo do
armazenamento é prolongado. Segundo a
FAO (2003), uma perda de peso de 2% a
3% € comum na comercializacdo de ovos

7

e dificilmente é percebida pelos

consumidores.

No estudo de Mendonca et al.

(2013) os autores avaliaram o 6leo mineral
como revestimento de ovos de codornas e
verificaram perda linear do peso dos ovos
ao longo da estocagem, sendo que nho
grupo
tratamento na casca, a perda de peso foi

controle que ndo receberam

mais acentuada ao longo do tempo de vida
(2018)

avaliaram a atividade do o6leo mineral

de prateleira. Salgado et al.

revestindo a casca de ovos de galinha e
verificaram perda mais acentuada de peso
no grupo nao tratado ao longo do tempo de
armazenamento, o que corrobora com os

nossos resultados.

Tabela 1 - Deterioracdo dos ovos durante o tempo de estocagem de acordo com o tratamento

superficial da casca.

Tratamento superficial

Tempo de estocagem (dias)

da casca

7 14 21
Perda de peso (g)
Controle 1,22b 2,30 b 3,34 b
Oleo mineral 0,34 a 0,29 a 0,33a
Timol 10% 0,12 a 0,33 a 0,42 a
Porcentagem da gema (%)
Controle 28,95 a 30,03 a 31,78 b
Oleo mineral 27,49 a 29,07 a 29,45 a
Timol 10% 29,05 a 30,66 a 29,87 ab
Porcentagem do albimen (%)
Controle 64,04 a 55,96 a 47,21 a
Oleo mineral 65,51 a 57,16 a 49,54 b
Timol 10% 63,94 a 55,14 a 49,12 ab
indice de gema
Controle 0,27 a 0,24 a 0,21 a
Oleo mineral 0,29 a 0,25a 0,24 b
Timol 10% 0,71b 0,28 a 0,26 b
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Controle 9,58 b
Oleo mineral 9,37 a
Timol 10% 9,36 a
Controle 6,27 a
Oleo mineral 6,33 ab
Timol 10% 6,67 b

pH do Albumen

9,60 b 941b

9,09 a 9,05 a

8.99 a 9,20 ab
pH da gema

6,57 b 6,43 ab

5,99 a 584 a

6,17 a 6,60 b

Médias com letras diferentes dentro de uma coluna sdo significativamente diferentes apds o

teste de Tukey (P <0,05).

Em nosso estudo, os ovos que
receberam o tratamento com produto
sanitizante timol 10% e O6leo mineral,
obtiveram a menor perda de peso, porém
nao diferiram entre si ao longo do tempo
de armazenamento, porém durante
todos os dias armazenados, ambos 0s
tratamentos diferiram do grupo controle.
Os estudos de (ALLEONI & ANTUNES,
2001) e de (FREITAS, 2011), relatam
gue o albumen perde umidade através
dos poros da casca e através da
absorcdo pela gema ao longo da sua
vida de prateleira, o que justificaria a
perda de peso.

Este estudo indicou que os
revestimentos de 6leo mineral e timol a
10% poderiam igualmente oferecer uma
barreira protetora contra a perda de
umidade e possivelmente diéxido de
carbono através da casca do ovo,
minimizando assim a perda de peso e a
deterioracdo dos ovos tratados.

Para unidades Haugh, observou-

se diferencas significativas (p<0,05)

entre os dois tratamentos superficiais
com o grupo controle; porém nado houve
interacdo significativa entre 0s ovos
tratados com 6leo mineral e timol 10%
como observado na tabela 2. Os ovos
tratados superficialmente na casca com
O0leo mineral apresentaram maiores
valores de unidades Haugh, porém néo
diferem estatisticamente do grupo
tratado com timol 10%. O grupo controle
gue néo recebeu tratamento apresentou
0 pior resultado quando comparados
com os demais tratamentos. A medida
gue o0 tempo de armazenamento
aumentou, os valores da unidade Haugh
diminuiram para o grupo controle, esse
resultado ndo foi observado para os
demais tratamentos. Isso mostra a
eficiéncia do 6leo mineral em preservar a
qualidade dos ovos durante a
estocagem. O mesmo resultado foi
encontrado por Salgado (2018), que
avaliou o 6leo mineral, prépolis e gelatina
por um periodo de estocagem de 35

dias, e verificou que o 6leo mineral
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apresentou o melhor resultado com o

maior valor de unidade Haugh.

Tabela 2 - Estimativas de valores das UH para cada tratamento de acordo com os periodos de

estocagem.
Unidades Haug
7 14 21 Médias do
tratamento*
Controle 54,71 +5,9 47,65 +6,9 4356 +5,1 48,83+7,4b
Oleo mineral 58,32 +5,8 58,33 +5,9 55,76 +10,1 57,77 +6,7 a
Timol 10% 56,35+ 4,9 55,71 +0,8 55,98 +7,3 55,99+5,1a

*médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente entre si

(P <0,05)

Apesar de nédo haver diferenca
entre o grupo tratado, o timol a 10% diluido
mineral contribuir

em Oleo poderia

positivamente como inibidor do
crescimento microbiano. O estudo de Cui
et al. (2016) mostrou que a contaminagao
da casca do ovo com Salmonella, tratados
com baixas concentracdes de O6leo de
combinado

tomilho com plasma de

nitrogénio frio, teve efeito positivo na
inibicdo do crescimento bacteriano. O 6leo
de tomilho tem como composto majoritario
o timol, um monoterpeno aromatico que se
destaca devido suas pronunciadas
atividades antimicrobiana (PEIXOTO et al.,
2010). Varios estudos mostram o efeito
antimicrobiano do timol sobre bactérias
Gram-positivas (Bacillus subtilis, Bacillus
faecalis e

cereus Streptococcus

Staphylococcus aureus) e bactérias Gram-

negativas (Pseudomonas aeruginosa,

Salmonella enterica serovar, Proteus
mirabilis, e Escherichia coli) (RATHOD et
al., 2021; HAMED et al, 2022) em
diferentes doses.

Segundo o FDA - Food and Drug
Administration, o timol é reconhecido como
seguro para O UusoO em industrias
(SINGH & CHAURASIA,

2002). Trabalhos publicados recentemente

alimenticias

mostram a incorporacgao do timol em filmes

de embalagens de alimentos para

conservar vegetais, frutas, carne e
laticinios. A estrutura quimica da molécula
de timol

(SIVARAM et al., 2022).

pode ser vista na figura 1
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Figura 1 - Estrutura molecular do timol (CAS-89-83-8), monoterpeno aromatico, composto
majoritario do 6leo essencial de tomilho; que foi usado como revestimento dos ovos.

H3C

No presente estudo foi observado
que o timol a 10% deixa a casca do ovo
rigida apds o tratamento, o que dificulta a
sua quebra. A dureza da casca do ovo
desempenha um papel importante, uma
vez que os ovos de casca mais fragil séo
mais propensos a quebras e rachaduras.
Ovos com qualidade de casca ruim séo
mais  suscetiveis a  contaminacao

(TRAVEL, NYS & BAIN, 2011).

CONCLUSAO

Concluiu-se que os tratamentos dos
ovos de galinha, cuja casca foi
superficialmente imersa em 6leo mineral e
timol a 10%, contribuiram para a
preservagdo da qualidade interna dos ovos
durante o tempo de estocagem do estudo,
0 que pode contribuir para o aumento da
vida de prateleira. O timol pode ser uma
Opc¢ao promissora para sanitizar a casca de
ovos durante o periodo de armazenamento
ja que

apresenta propriedades

antimicrobianas, porém mais estudos

CHj

OH

CHs

precisam ser feitos para elucidar a

atividade antimicrobiana e  analise

sensorial de ovos tratados com o timol.
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