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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo revisar os principais
aspectos relacionados a tecnologia de revestimento de
ovos e seus efeitos na manutencdo da qualidade dos ovos.
As pesquisas analisadas evidenciaram vérios beneficios
relacionados a qualidade dos ovos proporcionados pelo
revestimento dos ovos, como a reducdo de problemas por
contaminagdo microbiana, minimizando as perdas de agua
e diéxido de carbono, melhorando a permeabilidade da
casca dos ovos, reduzindo a degradacdo interna, maior
tempo de armazenamento sem a necessidade de
refrigeracdo e melhorando a resisténcia da casca de ovo.
Outro ponto importante é a auséncia de refrigeracdo no
armazenamento para garantir valor agregado ao produto,
com a valorizacdo de toda a rede de varejo e distribui¢do
devido a economia de energia. A exploragcdo de novos
mercados é outro ganho que o produtor de ovos pode ter
com a aplicacdo de revestimentos para minimizar
problemas no transporte dos ovos. No entanto, como a
tecnologia ainda esta em fase experimental, o principal
desafio é desenvolver um produto para ser aplicado em
larga escala no mercado.

Palavras-chave: ~ armazenamento,  encapsulamento,
resisténcia da casca, valor agregado.

ABSTRACT

This paper aimed to review the main aspects related to egg
coating technology and its effects on maintenance of egg
quality. The analyzed researches evidenced several
benefits related to the quality of eggs provided by the egg
coating, such as the reduction of problems by microbial
contamination, minimizing water and carbon dioxide
losses, improving the permeability of the eggshell,
reducing internal degradation, longer storage time without
the need for refrigeration, and improving the eggshell's
resistance. Other important point is the absence of
refrigeration in storage to can guarantee added value to
the product, with the valorization of the entire retail and
distribution network due to energy savings. The
exploration of new markets is another gain that the egg
producer can have from the application of coatings to
minimize problems in the transport of the eggs. However,
as the technology still is in the experimental phase, the
main challenge is to develop a product to be applied on a
large scale in the market.

Keywords:  added  value, eggshell resistance,
encapsulation, storage.
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INTRODUCAO

O revestimento ou ‘“‘encapsulamento”
de ovos consiste em envolve-lo com uma
pelicula protetora que funcione como
envasamento hermético, tal como ja existe por
outros meios na conservagdo dos alimentos,
isolando-o0 da contaminacdo do ambiente
exterior, evitando assim sua degradacédo
(MEDINA & VERGARA, 2000).

O principal objetivo do uso de
revestimentos para ovos sdo  reduzir
problemas de contaminacdo microbiana,
minimizar as perdas de agua e didxido de
carbono, melhorar as propriedades de
permeabilidade da casca reduzindo a
degradacdo interna, o que permitira maior
tempo de armazenamento sem a necessidade
de refrigeracao, e adicionalmente
incrementara a resisténcia da casca a
impactos, mantendo as caracteristicas e
propriedades nutritivas (PEREIRA, 2015).
Além disto, ao ter maior tempo de prateleira
adquirem a possibilidade de conquistar
mercados mais distantes, aspecto muito
interessante para a regidao amazonica.

Os revestimentos podem ser aplicados
de trés maneiras: por imersdo, aspersao e
atomizacdo. O método de imersdo consiste em
mergulhar os ovos em fluido (liquido) por um
determinado periodo de tempo, que pode
variar de acordo com a metodologia
escolhida, seguida de posterior secagem em
temperatura ambiente. A aplicacdo por

aspersdo é realizada por meio de uma espécie

de borrifador de forma a dispor o fluido na
superficie da casca dos ovos, seguida de
posterior secagem, similar ao método anterior.
Ja a aplicacdo por atomizacdo, conhecida na
industria como spray drying, é realizada por
equipamento especifico chamado de spray
dryer. Consiste em um processo de
transformacdo de fluidos e solugbes em
particulas  secas, com  caracteristicas
especificas a partir da secagem em ar quente
(ALVES, 2014). Ou seja, diferente dos
métodos anteriores, ndo € necessario posterior
secagem, pois o revestimento é aplicado seco.

De acordo com Medina e Vergara
(2000), diversos produtos podem ser
utilizados como revestimentos, desde que
possuam  caracteristicas de  posterior
solidificacdo ap6s aquecimento ou por acdo
de solventes que se evaporem depois da
aplicacdo. E apesar dos benéficos, a
tecnologia ainda esta em fase experimental,
sendo ainda necessario mais testes e validacdo
do produto por parceiros, inclusive para
verificar a viabilidade de utilizacao.

O objetivo desta revisdo foi abordar o0s
principais aspectos relacionados a tecnologia
de revestimentos de ovos, qualidade dos ovos
e utilizagdo de revestimentos para

manutenc¢éo da qualidade dos ovos.

ASPECTOS DE QUALIDADE DOS
OVOS

A qualidade pode ser definida como as

propriedades de todo o alimento que
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influenciam a aceitacdo ou a rejeicdo desse
mesmo alimento pelo consumidor (RUIVO,
2003). A qualidade é um termo geral que
abrange diversos padrdes relacionados com a
qualidade interna e externa. De acordo com
Coutts e Wilson (2007), a qualidade interna
esta relacionada com a viscosidade e
transparéncia do albumen; na forma e
resisténcia da gema, assim como a camara de
ar. Ja a qualidade externa esta relacionada
com a higiene, textura e forma da casca.

Para o consumidor, a qualidade
relaciona-se com o prazo de validade do
produto e com as carateristicas sensoriais,
como a cor da gema e da casca (ALLEONI e
ANTUNES, 2001). Para os produtores, a
qualidade estéa relacionada com a percentagem
de ovos partidos e sujos, tamanho, peso e
massa do ovo, espessura da casca, auséncia de
defeitos e manchas de sangue. Ja& para a
industria, a qualidade estd relacionada
principalmente com a facilidade de retirar a
casca e separar os componentes do ovo,
propriedades funcionais e cor da gema. Além
dos parametros citados, a seguranca
microbioldgica é fator fundamental e
incontornavel (ROSSI & POMPEI, 1995).

Os problemas relacionados com a
qualidade sdo causas de significativas perdas
econémicas e problemas de salde publica, por
isso é fundamental o estudo dos fatores que
sdo responsaveis pela diminuicdo da
qualidade interna do ovo, bem como da sua
casca (GOLE et al., 2012). Desta maneira sao
pré-determinados parametros de qualidade

nos mais diferentes aspectos como:
pardmetros fisico-quimicos, microbiol6gicos

e nutricionais.

PRINCIPAIS FATORES QUE AFETAM
A QUALIDADE DO OVO

Para manutencéo da alta qualidade dos
ovos, Jones et al. (2002) demonstraram que 0
tempo e a temperatura sdo fatores importantes
que devem ser controlados durante o periodo
de armazenamento.

Apdbs a postura, por ser um alimento
perecivel, o ovo tende a perder qualidade de
maneira continua. Fatores como tempo,
temperatura e umidade de estocagem
influenciam diretamente na qualidade do ovo.
De acordo com Pires et al. (2015), a
deterioracdo da qualidade interna do ovo esta
em funcdo direta do tempo de
armazenamento, e a conservagdo em baixas
temperaturas é fator primordial de maneira a
reduzir a perda de qualidade interna,
preservando seu valor.

Durante a fase de manipulacdo e
armazenamento dos ovos em entrepostos e/ou
comércio  varejista, pode ocorrer a
contaminagdo e a manutengdo de um
ambiente favordvel a proliferacdo de
microrganismos,  principalmente  quando
armazenados em temperatura inadequada.
Este problema € mais agravante quando
relacionado a qualidade dos ovos que sdo
comercializados em feiras livre e pequenos

comercios, onde 0s mesmos Sd0 expostos a
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constantes variacdes de temperatura e
umidade, podendo reduzir de forma
significativa a viabilidade do ovo para o
consumo humano.

A qualidade interna de ovos
armazenados em duas temperaturas (ambiente
e refrigeracdo) e seis periodos de
armazenamento (15, 30, 45, 60, 75 e 90 dias)
foi avaliada por Véras et al. (1999), e
constataram que o peso dos ovos e as
unidades Haugh foram alterados em funcéo
do tempo e ambiente do armazenamento. Da
mesma maneira, Barbosa et al. (2004),
avaliando o efeito da temperatura (ambiente e
refrigeracdo) e do armazenamento (0, 7, 14,
21, 28 e 35 dias) sobre a qualidade de ovos,
verificaram que o aumento do tempo de
armazenamento ocasionou reducdo nas
unidades Haugh e no peso dos ovos. O
periodo de armazenamento prejudicou a
qualidade dos ovos, pois exerceu influéncia
negativa nas unidades Haugh, ou seja, a
medida que o ovo foi envelhecendo ocorreram
perdas na sua qualidade interna.

Pesquisas  indicam  que  ovos
armazenados sob refrigeracdo apresentam
melhor qualidade interna por maior periodo
guando comparados com ovos armazenados
em temperatura ambiente, porém a medida
que aumenta o periodo de armazenamento
ocorre reducdo dos indices de qualidade
(BAPTISTA, 2002; FIGUEIREDO, 2011).

Rodrigues et al. (2018) avaliando o
efeito de biofilme a base de fécula de

mandioca na conservacdo de ovos de mesa,

observaram que independente do ambiente de
armazenamento (refrigerado e nao
refrigerado) os parametros de qualidade altura
do albumen e unidade Haugh diminuiram
com aumento do tempo de armazenamento.
Entretanto, 0s ovos armazenados em
temperatura ambiente foram mais afetados
quanto a perda de qualidade nestes
parametros.

Quanto a idade, durante o
envelhecimento das poedeiras, alguns
fendmenos sdo comumente observados como:
aumento do peso do ovo e a proporcdo da
gema, diminuicdo da percentagem de albumen
denso, diminuicdo do teor de soélidos do
albimen e diminuicdo total de lipideos e
colesterol da gema (RUIVO, 2003). Além de
todos estes parametros, a qualidade da casca
também diminui a medida que a poedeira
envelhece. Desta maneira, a maioria dos
parametros qualitativos do ovo sdo afetados
negativamente com a idade da poedeira, a
excecao do peso do ovo (ALBRECHT, 2011).

Com avanc¢o da idade da poedeira, 0
peso do ovo aumenta até 20%, porém, o
aumento da producdo de carbonato de célcio
pela poedeira é insuficiente, diminuindo a
espessura da casca. Esta situacdo leva a uma
maior troca de CO2 e umidade, do meio
interno para 0 meio externo, e esta alteragao
repercute-se diretamente na qualidade e
composi¢cdo proteica, lipidica e mineral
(CARVALHO et al.,, 2003; FARIA et al.,
2007). Aliada a diminuicdo da espessura, ha

diminuicdo da resisténcia da  casca,
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acentuando-se o problema casca em aves mais
velhas, dada a diminuicdo das reservas de
calcio no tecido ésseo (LOS COBOS, 2002;
MAGALHAES, 2007; GARCIA, 2010). A
perda de espessura e resisténcia da casca,
segundo Garcia et al. (2010), pode
incrementar as perdas de umidade atraves
desta estrutura, influenciando, assim, a
concentracdo de solidos totais do ovo. A
partir das 65 semanas de idade verifica-se
uma acentuada deterioracdo da densidade da
casca, uma vez que o Utero se torna menos
eficiente na deposicdo ativa de nutrientes
minerais, na estrutura da casca (SHANE,
2008).

A coloracdo da casca € outro
parametro que é influenciado pelo aumento da
idade, uma vez que ela diminui
gradativamente, aumentando no final da
postura, 0 numero de ovos com cascas palidas
(GARCIA, 2010). Isto ocorre devido ao fato
da quantidade de pigmento depositado na
superficie ~da casca ndo  aumentar
proporcionalmente a medida que o tamanho
do ovo aumenta (RUIVO 2003).

Exceto as patologias, a idade da ave €
o fator que mais afeta a qualidade do albumen
de ovos frescos (GARCIA, 2010; JACOB et
al.,, 2011). Apesar da idade reduzir a
qualidade do albumen, esta reducéo nao €, por
si s, suficiente para gerar relutancia por parte
do consumidor. Entretanto, o ovo da galinha
mais velha, exposto a determinados fatores

ambientais, durante o armazenamento, exibe

menor qualidade, comparado com um ovo de
uma galinha mais nova (GARCIA, 2010).

A cuticula é uma protecdo natural do
0VO composta de cera que protege o0 ovo da
perda excessiva de agua e previne a
penetracdo de microrganismos indesejaveis,
que possam comprometer a qualidade do ovo
(MEDEIROS & ALVES, 2014). No processo
de higienizacdo, de acordo com Stringhini et
al. (2009) a cuticula pode ser removida, o que
deixa 0s ovos mais expostos a troca de gases e
umidade e a entrada de microrganismos,
acelerando seu processo de deterioracao.

No entanto, em outro contexto
Stringhini et al. (2009) relataram n&o haver
ligacdo da cuticula com penetracdo de
salmonela em ovos. Os mesmos autores, ao
avaliarem a qualidade bacterioldgica de ovos
lavados e né&o-lavados de quatro granjas
comerciais, concluiram que os ovos lavados
possuem melhor qualidade bacterioldgica de
casca do que ovos ndo-lavados, embora a
lavagem ndo tenha sido eficaz na eliminagéao
de coliformes fecais.

Mendes et al. (2010) ao verificarem a
qualidade bacteriolégica de ovos lavados e
ndo lavados contaminados experimentalmente
na casca com Pseudomonas aeruginosa
obtiveram maior contagem bacteriana tanto na
casca quanto no contetdo dos ovos lavados.
Da mesma maneira, Pinto e Silva (2009) ao
estudarem a penetracdo de Salmonella
enteritidis em ovos de galinha que foram
submetidos ou ndo a lavagem industrial

verificaram que ndo houve diferenca
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significativa para lavagem. Os autores
ressaltaram que a lavagem industrial de ovos
é pratica aceitavel, sob ponto de vista
higiénico-sanitario, desde que atendidos o0s
requisitos de temperatura e qualidade da agua
e, ser acompanhada de cuidados para evitar a
recontaminagéo do produto.

A lavagem ¢é considerada o mais
efetivo e simples método para remover
manchas e sujidades da superficie da casca de
ovos, melhorando, com isso a aparéncia dos
ovos. Entretanto, na lavagem existe a
possibilidade da penetracdo bacteriana e
consequente deterioracdo do ovo (OLIVEIRA
& OLIVEIRA, 2013).

USO DE REVESTIMENTOS PARA
MANUTENCAO DA QUALIDADE DO
Oovo

Apesar de apresentarem  muitos
mecanismos de defesa, como a casca e a
membrana da casca, 0s ovos de mesa
necessitam de um armazenamento adequado,
uma vez que estdo sujeitos as alteracbes e
acOes do tempo. A causa mais provavel € a de
combinagdo de temperatura e umidade
durante o armazenamento, principalmente
quando muito elevadas e por longos periodos.

A aplicacdo de revestimento em
alimentos j& € uma pratica que vem sendo
utilizada pela indlstria alimenticia para
prolongar a vida util dos alimentos. Um
exemplo € a aplicacdo de cera em frutas

citricas ou macds, que além de proteger,

confere  melhor aspecto ao alimento,
deixando-o mais atraente (brilhante) ao
consumidor, e pode ser ingerido sem risco a
saude. Com a tecnologia de revestimento,
novos produtos se tornaram alvo de pesquisa
para incrementar a protecdo e melhorar o
aspecto de alimentos.

Diversas  pesquisas vém  sendo
desenvolvidas com o objetivo de aumentar a
vida de prateleira dos ovos, atuando na
manutenc¢éo da qualidade deste produto. Uma
alternativa que vém sendo bastante estudada é
0 uso de revestimentos superficiais da casca,
com o intuito de evitar a perda de agua e
reducdo das trocas gasosas entre 0 meio
interno e externo. Essas trocas acarretam,
muitas das vezes, em mudancas fisico-
quimicas que podem comprometer a
qualidade do ovo, além de aumentar o risco
de contaminacéo.

Ryu et al. (2011) avaliando diferentes
tipos de 6leo como revestimentos de casca de
ovos de galinha, observaram que o Oleo
mineral e as seis fontes de o6leo vegetal
estudados (canola, milho, uva, oliva, soja e
girassol) possibilitaram uma protecéo contra a
perda de umidade e CO: através da casca,
minimizando a perda de peso dos ovos em até
0,8%. Aygun et al. (2012) obtiveram
resultados semelhantes, com menor perda de
agua em ovos de codorna pulverizados com 5,
10, ou 15% de propolis.

Avaliando a qualidade de ovos de
codornas japonesas submetidos ou ndo a

tratamentos superficiais da casca, Mendonca
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et al. (2013) observaram que o 6leo mineral
aplicado na casca conferiu menor perda de
peso, maior peso especifico, maior peso da
gema e de albumen durante o periodo de
armazenamento sob refrigeracdo. Os autores
também destacam os efeitos positivos deste
sob a perda de peso e 0 peso especifico dos
ovos armazenados sem refrigeracdo, que
apresentaram melhores resultados em todos 0s
periodos avaliados. E concluiram que o
tratamento superficial da casca com ¢éleo
mineral pode preservar por até cinco semanas
em diferentes ambientes de armazenamento
(com e sem refrigeragéo).

Nongtaodum et al. (2013), avaliaram
quatro 6leos (coco, palma, farelo de arroz e
soja) e glicerol como revestimento superficial
na casca de ovos armazenados durante 35 dias
a 25 °C e verificaram que todos 0s
revestimentos de 6leo foram mais eficazes do
que o glicerol, com efeito significativo para
menor perda de peso e manutencdo das
caracteristicas do albimen e gema, podendo
preservar a qualidade interna de ovos pelo
menos quatro semanas a mais do que 0S 0vos
ndo revestidos.

Pissinati et al. (2014) avaliaram a
qualidade de ovos submetidos a diferentes
formas de revestimento (gelatina a 3% e 6leo
mineral) e sem revestimento, armazenados
por um periodo de ate 35 dias a uma
temperatura de 25 °C. Os autores verificaram
que o revestimento com 6éleo mineral
proporcionou dindmica de perda de peso

pouco alterada durante o armazenamento,

assim como melhor valor de unidade Haugh,
mostrando-se mais eficiente do que o
revestimento de gelatina.

Em estudo para avaliar o uso de
extrato de prépolis sobre o tempo de
armazenamento dos ovos de mesa, Akpinar et
al. (2015) verificaram que o revestimento de
propolis foi eficaz na manutencdo dos
parametros internos de qualidade do ovo,
especialmente pH e indices de albimen e
gema, e estes foram afetados negativamente
pelo tempo de armazenamento.

Vieira et al. (2016) estudaram oOleo
mineral e babosa (Aloe vera) como
revestimento de ovos de codorna
armazenados em temperatura ambiente,
verificaram que a utilizacdo  destes
influenciaram positivamente os indices de
qualidade interna dos ovos, como indice de
albimen e gema, e unidade Haugh.

Almeida et al. (2016) avaliaram a
qualidade de ovos comerciais submetidos aos
processos de higienizacéo e revestimento com
solucdo de concentrado proteico do soro de
leite  em diferentes periodos  de
armazenamento em temperatura ambiente, e
verificaram que o revestimento aplicado em
ovos higienizados ou n&o, melhorou a
qualidade interna dos ovos com o tempo de
armazenamento, mostrando-se como
alternativa viavel para conservacdo de ovos
comerciais.

Avaliando um biofilme & base de
fécula de mandioca na conservacdo de ovos

de mesa, refrigerados e nédo refrigerados em
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diferentes periodos de armazenamento (7, 14,
21, 28 e 35), Rodrigues et al. (2018)
verificaram que o revestimento foi eficaz na
preservacdo da qualidade interna dos ovos
(unidade Haugh) proporcionando um aumento
no tempo de prateleira dos ovos em
temperatura ambiente.

Fonseca et al. (2018) pesquisaram 0
efeito de diferentes matérias-primas (solucéo
de quitosana, solucdo de carboximetilcelulose
0,1% e emulsdo de cera de carnaiba)
comumente utilizadas para revestir alimentos,
no revestimento e manutencdo da qualidade
de ovos comerciais. Os autores verificaram
que a aplicacdo de carnauba como
revestimento demonstrou grande potencial de
uso para ampliar a qualidade dos ovos
comerciais, pois selaram totalmente os poros
e consequentemente observaram uma reducao
na perda de massa de ovos.

Em estudo para avaliar a qualidade
fisico-quimica e sensorial de ovos de galinha,
mantidas sob piso, tratados superficialmente
com Oleo mineral, gelatina sem sabor a 6% e
solucdes de propolis (15 e 20%) estocados
sob refrigeracdo, Salgado et al. (2018)
verificaram que a qualidade fisico-quimica e
sensorial dos ovos dos revestimentos
superficial da casca por imersdo com oOleo
mineral, gelatina sem sabor a 6% e solugdo de
propolis a 15% ou a 20% séo preservadas por
até 35 dias de armazenamento em ambiente
refrigerado.

Avaliando a qualidade de ovos
revestidos com biofilme de copaiba

armazenados em temperatura ambiente por
diferentes periodos, Brasil et al. (2019),
verificaram que 0s revestimentos com 16 e
20% de oleo de copaiba foram eficientes na
manutencdo dos parametros de qualidade dos
ovos, permitiram um bom tempo de prateleira
(35 dias) e a melhoria da resisténcia da casca
a quebra. Entretanto, na analise sensorial
verificou-se que os provadores perceberam
nos atributos odor e sabor aspectos
caracteristicos do 6leo de copaiba.

CONCLUSOES

Conclui-se, portanto, que a tecnologia
de revestimento de ovos pode trazer
beneficios além dos caracterizados pela
manutencdo da qualidade interna e externa
dos ovos por um maior periodo. Pois o tempo
de prateleira é aumentado sem a necessidade
de refrigeracdo, garantindo valor agregado ao
produto com valorizacdo de toda a rede de
varejo e distribuicdo devido a economia de
energia. Explorar novos mercados é outro
ganho que o produtor de ovos pode ter com a
aplicagdo dos revestimentos, uma vez que o
transporte desse alimento é fragil e acaba
restrito a pequenas distancias. Com essa
tecnologia, o produtor poderd avancar na
entrega, atendendo a demandas além da sua
regido. Como a tecnologia ainda encontra-se
em fase experimental, o principal desafio é
desenvolver um produto para ser aplicado em
larga escala pelo mercado, em nivel industrial,

tanto na parte de escalonamento da producéo
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do revestimento quanto em equipamentos

para revestimento dos ovos.
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