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Introdução 

 O ovo é considerado um alimento completo por ter fonte equilibrada de proteínas de alto valor 
biológico, vitaminas, minerais e ácidos graxos, o que o torna mundialmente consumido. Sendo 
utilizado muitas vezes como referência para comparar a qualidade da proteína de diversos alimentos 
(González e Hernández, 2011). No entanto, por ser um produto perecível, perde qualidade se não for 
manuseado e armazenado adequadamente (Pires et al., 2020). Deste modo, vários métodos de 
preservação estendem a vida útil durante o processamento de produtos de ovos (Eregama et al., 
2024).  
 Uma das formas de preservação mais utilizadas em ovos nos últimos anos e o revestimento, 
que é uma técnica que além de reduzir riscos de contaminação microbiana pelo fato da incorporação 
uma cobertura adicional, também ajuda a manter o conteúdo do ovo por maior tempo, pelo fato que 
minimiza as perdas dos componentes do ovo (água e o dióxido de carbono), promovendo assim o 
aumento do tempo de prateleira e reduzindo a degradação interna no ovo (Pereira, 2015).  
 Contudo, ainda existindo trabalhos sobre o efeito da utilização do óleo mineral como 
revestimento da casca de ovo cru armazenados por longos períodos, não há relatos sobre a 
utilização de óleo mineral durante períodos longos de armazenamento de ovos cozidos, que é um 
produto que vai ganhando mais espaço produto introduzido no mercado nos últimos anos, por ser um 
produto que passou por uma ao passar por uma temperatura de cocção, promove a destruição da 
maioria dos microrganismos, incluindo a Salmonella (Stadelman et al., 1982). 
 Portanto, o objetivo do presente estudo foi avaliar o efeito do período de armazenamento sobre 
a oxidação lipídica da gema de ovos cozidos com diferentes concentrações de óleo mineral. 
 

Material e Métodos 
Este trabalho foi conduzido no Laboratório de Tecnologia dos Produtos de Origem Animal do 

Departamento de Tecnologia da Faculdade de Ciências Agrárias e Veterinárias — FCAV/UNESP, 
Campus de Jaboticabal.  

Utilizaram-se 60 ovos provenientes de galinhas poedeiras da linhagem Hisex White, estas 
foram criadas segundo o manejo indicado pelo manual da linhagem e alimentadas com ração 
isoproteíca e isoenergética. O parâmetro analisado foi a oxidação lipídica de gemas através dos 
valores de TBARS segundo a metodologia descrita por Vyncke (1970). Os ovos foram submetidos ao 
cozimento em uma solução composta por água com inclusão de óleo mineral em diversas 
concentrações (controle – sem inclusão do óleo essencial; inclusão a 4% e inclusão a 8% do óleo 
essencial, n=20 ovos por cada nível de inclusão) durante oito minutos, após esse procedimento os 
ovos foram resfriados em temperatura ambiente, na sequência foram colocados em bandeja e 
armazenados na geladeira sob a temperatura de 4 °C em uma incubadora BOD por sete dias 
segundo as recomendações internacionais (USDA, 2024).  

No final do período de armazenamento, todos os ovos foram quebrados e suas gemas 
separadas. Foram utilizadas para a extração com ácido tricloroacético 5 gramas de gema de cada 
amostra, que passaram por homogeneização em Turax durante um minuto. Em seguida, as misturas 
foram filtradas e retirados 5 ml do extrato em triplicata em tubos de ensaio. Após areação de 
coloração sob aquecimento em banho-maria (100 °C) com ácido tiobarbitúrico por 40 minutos, 
realizou-se a leitura no espectrofotômetro em comprimento de onda 538 nm e o resultado expresso 
em mg de malonaldeido (MDA)/kg de amostra. Utilizou-se um delineamento inteiramente casualisado 
(DIC), em um esquema fatorial de 2x3, sendo 2 tempos de armazenamento (0 e 7 dias) e 3 níveis de 
inclusão (0, 4 e 8%).  

Os resultados obtidos foram submetidos à análise de variância e as médias comparadas pelo 
teste de Tukey a 5% de significância pelo programa Statistical Analysis System (SAS).   
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Resultados e Discussão 
 

Na tabela 2, estão dispostos os resultados observados no presente trabalho a oxidação lipídica 
de ovos cozidos armazenado sob refrigeração por até 7 dias. 
 
Tabela 1 Valores de oxidação lipídica de ovos revestidos com diferentes concentrações de óleo 

mineral, armazenados por até 7 dias sob refrigeração.  

 
TBARS (mg 

MDA/kg) 

Tempo de armazenamento (T) 

0 dias 0,684 b 
7 dias 0,973 a 

Nivel de concentração do óleo mineral (%) (O) 

0 0,887 a 
4   0,883 ab 
8 0,715 b 

p (T) <0,001 

p (O) 0,002 

p (TxO) 0,2031 

CV (%) 0,057 
Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna e em cada fator diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). 

 
Pode-se observar que não houve interação significativa entre o tempo de armazenamento e o 

nível de concentração do óleo mineral. 
Pode-se observar que os valores de oxidação lipídica registrados independentemente do 

tempo de armazenamento, os níveis de oxidação observados apresentaram valores embaixo do 
máximo recomendado (2,0 mg MDA/kg), o que indica que até os 7 dias, o ovo cozido e armazenado 
sob refrigeração não apresenta características rançosas. O que demostraria que a temperatura de 
armazenamento (4 °C) é eficiente para poder manter a qualidade química do ovo cozido (USDA, 
2024). 

Com relação ao tempo de armazenamento, observou-se que conforme aumentou o tempo de 
armazenamento, aumentaram (p<0,05) as taxas de oxidação lipídica. Pelo fato, que o ovo apresenta 
uma alta concentração de ácidos graxos poli-insaturados, o que por um lado e bom desde o ponto de 
vista nutritivo, no entanto, esses altos níveis de ácidos graxos poli-insaturados ocasiona que o ovo 
seja muito susceptível a oxidação lipídica (Bernal Gomes et al., 2003). Somado ao fato de que o 
processo de cocção promove os processos de oxidação (Guardiola et al., 1995).  

Com relação aos níveis de inclusão do óleo mineral em diferentes concentrações como 
revestimento da casca, observou-se que os ovos cozidos recobertos pelo óleo mineral a 8% 
apresentaram menores (p<0,05) valores de oxidação lipídica quando comparadas com os ovos do 
grupo controle, o que indicaria a eficácia do óleo mineral em proteger o conteúdo ovo dos processos 
e oxidação, ainda passando por uma temperatura de cocção, o que poderia significar que um 
aumento nos níveis de inclusão poderiam diminuir ainda mais os níveis de oxidação lipídica. 

 
Conclusões 

Pode-se concluir que a inclusão do óleo mineral aos 4 e 8% favorecem a manutenção da 
qualidade interna do ovo, evitando o rápido desenvolvimento de processos de oxidação lipídica em 
ovos cozidos, podendo aumentar o tempo de vida de prateleira do produto. 
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