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EFEITO DO REVESTIMENTO COM OLEOS DE COCO E
GERGELIM NA QUALIDADE DE OVOS COMERCIAIS
DURANTE SETE DIAS DE ARMAZENAMENTO

RESUMO

Este estudo avaliou o efeito da lavagem e da aplicacdo de 6leos vegetais (coco
e gergelim) na conservacdo de ovos comerciais armazenados por sete dias
em temperatura ambiente, analisando parametros fisicos e quimicos do
albumen, gema e casca. Ovos sem 6leo apresentaram maior perda de peso,
pior qualidade interna e valores reduzidos de ovoscopia, altura do albimen
e Unidade Haugh. Os o6leos vegetais atuaram como barreira lipofilica,
retardando a degradacao proteica, preservando frescor, pH e consisténcia da
gema, sem alterar a coloragdo. Tanto o 6leo de coco, rico em saturados,
quanto o de gergelim, rico em insaturados e antioxidantes, mostraram
potencial para prolongar a vida Util dos ovos, representando alternativas
naturais e seguras para manutencdo da qualidade.

Palavras-chave: Propriedades Fisico-Quimicas; Acido Graxo Essencial;

Propriedades Antioxidantes.
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1 INTRODUCAO

A avicultura de postura comercial tem crescido
significativamente no Brasil, impulsionada por avan¢os
em genética, manejo, nutricdo e tecnologia. Nesse
cenario, a qualidade dos ovos se destaca como fator
essencial para a competitividade do setor (Sakamoto et
al., 2020). Entre as estratégias para conservacdo, a
aplicacdo de 6leos vegetais tem se mostrado eficaz na
preservacao da qualidade durante o armazenamento,
reduzindo a perda de umidade e gases. Estudos
relatam que 6leos como canola, milho, uva, oliva, soja
e girassol podem prolongar a vida util dos ovos e
melhorar sua qualidade interna (Mendonga et al., 2013;
Pereira et al., 2023; Carvalho et al, 2013). Em
contrapartida, a lavagem doméstica remove a cuticula,
facilitando a entrada de microrganismos e risco de
Salmonella (Lopes et al., 2021; Salgado et al., 2018). O
uso de 6leos vegetais, sem lavagem, é uma alternativa
promissora para preservar qualidade, seguranca e
valor nutricional dos ovos.

2 METODOLOGIA

O experimento utilizou 240 ovos divididos em seis
grupos (40 ovos cada): NL-SO (controle), L-SO (lavado
sem 6leo), L-OC (lavado com 6leo de coco), L-OG
(lavado com gergelim), NL-OC (ndo lavado com coco) e
NL-OG (sem lavar com gergelim). Armazenados por
sete dias em temperatura controlada, os ovos foram
lavados de forma abrasiva simulando pratica
doméstica, e os tratados com éleo submersos por 3
segundos e secos ao ar. Ovos recém-postos serviram
como referéncia inicial. Avaliou-se peso, ovoscopia,
altura do albumen, Unidade Haugh, peso e indice da
gema, resisténcia a quebra, cor da gema, espessura da

casca e pH de gema e albimen (pHmetro portatil DM-
2P, Digimed). Os dados foram analisados por ANOVA e
Tukey (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme a Tabela 1, inicialmente ndo houve
diferencas (P > 0,05) em peso, espessura ou resisténcia
da casca, mas apos sete dias os grupos sem 6leo (NL-
SO e L-SO) tiveram maior perda de peso.

Pesos iniciais semelhantes indicam efeito dos
tratamentos. A ovoscopia mostrou pior qualidade sem
6leo (2,60-2,66) e melhor nos tratados, especialmente
L-OG (1,28), devido a maior estabilidade oxidativa do
6leo de gergelim (Hashempour-Baltork et al., 2017).
Conforme a Tabela 2, apds sete dias houve diferenca
significativa (P < 0,05) na altura do albumen, pH e
Unidade Haugh, enquanto o peso do albumen
permaneceu estavel.

O albumen foi mais baixo no NL-SO (4,31 mm) e
maior nos revestidos (= 6,43 mm, pH < 6,10), com
Unidade Haugh superior (= 84,15 vs. 62,54-65,20).
Conforme a Tabela 3, apds sete dias indice, didmetro,
altura e pH da gema diferiram significativamente (P <
0,05), enquanto peso e coloragdo permaneceram
estaveis.

Os 6leos vegetais aumentaram o indice da gema,
indicando maior firmeza, enquanto os grupos sem
revestimento tiveram os menores valores. Diametro e
pH da gema variaram significativamente (P < 0,05),
sendo que os grupos L-OG e NL-OC apresentaram
melhores resultados, evidenciando que os O6leos
retardam alteracbes quimicas, efeito associado a
estabilidade do dleo de coco e gergelim (Deen et al.,
2021; Zambiazi et al., 2014; Wardy et al., 2010).

Tabela 1. Avaliagdo do peso de ovos, perda de peso, ovoscopia e caracteristicas fisicas da casca de ovos submetidos a diferentes
tratamentos com 6leos vegetais apds 7 dias de armazenamento em temperatura ambiente.

Tratamentos Peso do Ovo (g) Perda de Peso Ovoscopia Peso da Casca(g) Espessurada Casca Forca de Quebra

(%) (mm) (N)

L-SO 59,19 1,47a 2,60a 5,43 0,365 4,91
L-SO 58,52 1,41a 2,66a 5,63 0,378 4,86
L-OC 58,95 0,27b 1,90ab 5,40 0,378 4,33
NL-OC 59,52 0,05b 1,90ab 5,82 0,381 4,70
L-0OG 59,27 0,25b 1,28b 5,42 0,359 4,62
NL-OG 58,78 0,30b 1,50ab 5,56 0,376 4,99
MEDIA 59,04 0,62 1,98 5,54 0,375 4,73

Valor de p 0,6598 <.0001 0.0131 0,4100 0,5373 0,6998

Valores de a e b = Médias seguidas por letras diferentes na mesma coluna indicam diferencga significativa entre os tratamentos, pelo teste de

Tukey (p < 0,05). Fonte: Autoria Prépria (2025)
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Tabela 2. Comportamento do peso, altura, pH e unidade Haugh do albumen de ovos submetidos a diferentes estratégias de
lavagem e revestimento lipidico apds sete dias de armazenamento.

Tratamentos Peso da Gema indice da Diametro da Gema Altura da Gema pHda Cor da Gema
(8) Gema (mm) (mm) Gema
NL-SO 17,49 0,326b 44,93a 14,65b 5,22ab 3,00
L-SO 17,06 0,351b 41,70a 14,60b 5,48a 3,22
L-OC 16,64 0,403a 41,62b 17,04a 4,97ab 3,40
NL-OC 16,99 0,402a 41,43b 16,63a 4,82b 3,40
L-OG 16,71 0,410a 41,03b 16,83a 4,91ab 3,40
NL-OG 16,46 0,400a 40,06b 16,40a 4,99ab 3,90
MEDIA 16,89 0,383 41,75 16,06 5.07 3.39
Valor de p 0,3299 <.0001 <.0001 <.0001 0.0086 0.1482

Valores de a e b = Médias seguidas por letras diferentes na mesma coluna indicam diferencga significativa entre os tratamentos, pelo teste de

Tukey (p < 0,05).
Fonte: Autoria Propria (2025)

Tabela 3. Avaliacdo das caracteristicas fisicas e quimicas da gema de ovos submetidos a diferentes tratamentos com éleos
vegetais apds sete dias de armazenamento em temperatura ambiente.

Tratamentos Peso do Albumen (g) Altura do Albiimen (mm) pH do Albumen Unidade Haugh

NL-SO 36,45 4,31b 6,64a 62,54b

L-SO 35,51 4,51b 6,65a 65,20b

L-0C 36,66 7.27a 5,97b 85,71a
NL-OC 36,70 7.27a 6,05b 85,61a

L-0G 37,20 7,19a 6,04b 85,15a
NL-OG 36,75 6,43a 6,04b 84,15a
MEDIA 36,55 6,22 6,20 78,35
Valor de p 0,1600 <.0001 <.0001 <.0001

Valores de a e b = Médias seguidas por letras diferentes na mesma coluna indicam diferencga significativa entre os tratamentos, pelo teste de

Tukey (p < 0,05).
Fonte: Autoria Prépria (2025)

4 CONCLUSAO

A composicdo lipidica dos éleos — coco rico em
acidos graxos saturados e gergelim com acidos
insaturados e antioxidantes — afeta de forma distinta
a qualidade interna dos ovos ap0s sete dias, explicando
as diferengas entre L-OG e NL-OC. Estudos futuros
devem avaliar periodos mais longos e ampliar a analise
da vida de prateleira.
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