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Introducéo

Os ovos de mesa tém alcancado cada vez mais espaco na dieta do consumidor brasileiro (190
ovos per capita ou unidade/habitante, ABPA, 2017), seja em funcdo de sua qualidade (proteina de
maior valor bioldgico) ou da melhor divulgacdo de resultados de pesquisa, atestando seus beneficios
a salde humana. No entanto, o0 armazenamento dos ovos comerciais € limitado, uma vez que
alteracdes de ordem fisico-quimica passam a ocorrer logo apés a oviposicdo (postura) causando a
deterioracdo e assim, comprometendo seu consumo seguro. Diversos problemas sdo verificados
como a perda de peso/massa, reducdo da qualidade interna (alblmen e gema) e possivel
contaminagdo microbiana.

A qualidade (interna e externa) dos ovos comerciais deriva de fatores intrinsecos, anteriores a
fase de postura como a alimentacdo e saude do plantel de aves. Apés a oviposi¢do, o tempo de
prateleira e qualidade interna dos ovos passam a ter influéncia dos processos de limpeza,
classificac@o, embalagem, manuseio e transporte o que implica diretamente na condi¢do da casca.
Portanto, a qualidade externa do ovo, passa a ser relevante na manutencdo de sua inocuidade e
gualidade interna. Tém sido observados distintos esfor¢cos nas areas de nutricdo, melhoramento
genético e praticas de manejo na tentativa de aumentar e preservar a qualidade da casca dos ovos
(Stefanello et al., 2014; Guo et al., 2015; Samiullah et al., 2017). No entanto, devido a fragilidade
inerente a casca, o comprometimento desta vem a ocorrer em estagios posteriores de manipulacédo
dos ovos. Uma alternativa para preservar a casca integra e aumentar a estabilidade de prateleira e
consequentemente a qualidade dos ovos a partir de seu processamento, é a utilizacdo de coberturas
protetoras ou revestimentos.

Conforme Assis & Britto (2014), o emprego de revestimentos comestiveis protetores em
alimentos possuem atuagdo funcional e coadjuvante, contribuindo para preservacdo e valor
nutricional uma vez que reduz as trocas gasosas e perda (ou ganho) de agua.

Nesse sentido, com este estudo preliminar, objetivou-se pesquisar o efeito de algumas
matérias-primas utilizadas para revestir alimentos na qualidade de ovos comerciais.

Material e Métodos

Foram adquiridos ovos (oriundos de poedeiras Hysex, idade 28 semanas) de um entreposto
comercial. Apds serem lavados em agua corrente e selecionados em funcéo da condicdo da casca
(integra, sem trincas), os ovos foram submetidos aos tratamentos (10 ovos/grupo) a seguir:

1) Controle (ndo revestido)

2) Solucao de quitosana 0,1% (QUI 0,1%)

3) Solugéo de carboximetilcelulose 0,1% (CMC 0,1%)
4) Emulsédo de cera de carnauba (CC 9%)

O revestimento dos ovos foi realizado por aspersdo seguido de secagem em temperatura
ambiente por 24 h. Os ovos permaneceram armazenados em bancada em condi¢des ambiente (23°C
/ UR 45%) durante sete dias.

Para perda de massa, os ovos foram pesados 24 h apds o revestimento (dia 0), sendo
realizadas as medi¢des diariamente por sete dias com auxilio de uma balanga digital semi-analitica.
Na caracterizacdo microestrutural do revestimento depositado na casca dos ovos, foi utilizada
microscopia eletrénica de varredura (JEOL, JSM-6510), para a qual fragmentos das cascas dos ovos
foram recobertas com ouro. Ainda, foi feita a mensuracdo de angulo de contato, utilizando um
determinador de angulo de contato (KSV, The CAM 101 System); nesta analise, por gotejamento, foi
instilada uma gota de agua sobre um fragmento da casca e o angulo de contato entre a gota e a
superficie foi mensurado.

Resultados e Discusséo
A Figura 1 apresenta os dados referentes a perda de massa dos ovos revestidos com as
diferentes matérias-primas ao longo de sete dias. A variagdo do peso do ovo esta relacionada com a
perda de agua e, neste caso, a cera de carnauba apresentou melhor desempenho em relagdo ao
grupo controle. Por se tratar de um revestimento lipofilico, a passagem das moléculas de agua pela
casca é dificultada (Biladeau; Keener, 2009). Ja a quitosana e a carboximetilcelulose apresentaram
efeito barreira intermediario, sendo a primeira com menor capacidade de manter o peso do ovo.
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Figura 1 Efeito de diferentes matérias-primas na perda de massa de ovos revestidos em sete dias.

A Figura 2 traz as fotomicrografias das cascas dos ovos com ou sem revestimento. O ovo ndo
revestido apresenta uma superficie rugosa e cheia de poros (Figura 2A), enquanto o ovo revestido
com quitosana possui superficie rugosa com poucos poros aparentes (Figura 2B). Por outro lado, o
ovo revestido com carboximetilcelulose, embora tenha recoberto todos os poros, apresentou-se
totalmente rachado (Figura 2C), diferentemente do ovo revestido com cera de carnadba que possuia
superficie homogénea e todos os poros recobertos. Estes achados corroboram com os resultados da
perda de massa, pois quanto mais ocluidos os poros, menor a perda de agua pelo ovo.
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Figura 2 Aspecto morfolégico das cascas dos ovos revestidos com diferentes matérias-primas.

O angulo de contato utilizando agua indica a hidrofilia da superficie, de modo que angulos
maiores que 90° sugerem uma superficie menos hidrofilica, enquanto valores menores que 90°
caracterizam uma superficie mais hidrofilica (KARMANOV, 2000). As cascas de ovo nao revestido e
revestido com cera de carnadba apresentaram superficie menos hidrofilica em comparacdo com as
cascas revestidas com quitosana e carboximetilcelulose (Figura 3). Esta caracteristica justifica em
parte o perfil de perda de agua pelos ovos; quanto mais hidrofilica a superficie (e consequentemente
0 revestimento), a passagem das moléculas de agua sera facilitada. No caso do ovo ndo revestido,
embora ele tenha uma superficie menos hidrofilica, sua perda consideravel de massa justifica-se pela
alta densidade de poros na superficie.
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Figura 3 Angulo de contato de uma gota de agua sobre a superficie de ovos revestidos com
diferentes matérias-primas.
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Conclusbes

Diante dos resultados preliminares obtidos, as matérias-primas testadas foram capazes de
recobrir parcialmente ou totalmente as cascas dos ovos e este fato influenciou no perfil de perda de
massa ao longo do tempo. A aplicacao de carnaiba como revestimento demonstrou grande potencial
de uso para ampliar a qualidade dos ovos comerciais, porém estudos adicionais em longo prazo
incluindo a avaliacéo dos demais parametros de qualidade de ovos (unidade haugh, indice de gema,
pH, etc.) sdo necessarios para estabelecer os reais beneficios deste revestimento na conservagao
dos ovos sem a necessidade de refrigeracao.
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