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1. INTRODUCAO

O ovo desempenha um papel fundamental na alimentacéao do brasileiro, sendo um
produto acessivel economicamente e de alta disponibilidade no mercado. Nas dltimas
trés décadas, observou-se um crescimento expressivo tanto no niumero de galinhas
poedeiras quanto na producdo de ovos. Em 1987, o pais contava com
aproximadamente 60 milhdes de poedeiras e produzia cerca de 3 bilhdes de ovos no
primeiro trimestre do ano. Em 2024, esses numeros aumentaram significativamente,
chegando a 200 milhdes de poedeiras e 13 bilh6es de ovos no mesmo periodo, o que
representa um crescimento de 330 % e 430 %, respectivamente. Esses dados
evidenciam o aumento da demanda do consumidor brasileiro por este alimento,
exigindo constantes aprimoramentos na cadeia produtiva (IBGE, 2024).

A casca do ovo e a cuticula, uma camada invisivel localizada na parte externa da
casca depositada na camara calcifera da ave nas ultimas horas antes da oviposicao,
sao as principais barreiras contra a contaminacgéo bacteriana dos ovos. Para manter
a qualidade interna do ovo, é essencial que ambas as barreiras estejam em boas
condicOes. A atividade antibacteriana da cuticula é atribuida a presenca de proteinas
como a lisozima tipo C, a ovotransferrina e a ovocalixina-32. J4 a casca precisa ter
uma espessura média de aproximadamente 386 um (micrometro), 0 que €
fundamental para impedir a entrada de patégenos (Xia et al., 2019).

Devido ao alto consumo de ovos no Brasil, garantir sua qualidade e seguranca é
essencial, configurando uma questao de saude publica. Nesse contexto, assegurar
boas praticas higiénico-sanitarias torna-se ainda mais importante. Os ovos podem ser
contaminados em diversas etapas, como producdo, armazenamento, distribuicao,
processamento ou preparagdo. No entanto, a forma mais comum de contaminagéo
ocorre pela passagem de patdgenos através da casca. Nesse contexto, a lavagem e
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a limpeza dos ovos sdo medidas amplamente utilizadas para reduzir a contaminacao
superficial e novas tecnologias vém sendo desenvolvidas para otimizar esse processo,
minimizando possiveis danos a cuticula e a casca (Hsu et al., 2023).

Com base nisso, o objetivo deste trabalho foi revisar e analisar as tecnologias mais
recentes para a higieniza¢do da superficie da casca de ovos, avaliando sua eficacia e
impacto na segurancga e na vida til do alimento.

2. METODOLOGIA

Para a elaboracdo da presente revisdo de literatura, realizou-se uma busca
sistematizada das informacdes nas bases de dados Science Direct e National Library
of Medicine, utilizando-se 0s seguintes descritores: “cleaning methods”,
‘contamination”, “decontamination”, “egg”, “eggshell”’, “microbial contamination”,
“‘pathogen removal”, “sanitization” e “surface treatment”. Na procura das publicacdes
foi utilizado o operador l6gico “and”, de modo a combinar os descritores utilizados e o
cruzamento de dados.

As informacdes foram coletadas em setembro de 2024 e priorizou-se a selecéo de
estudos publicados na integra em lingua inglesa no periodo de 2019 a 2024. Os
trabalhos passaram por uma analise, na qual foram selecionados aqueles que
continham os descritores no titulo, bem como em suas palavras-chave, excluindo-se,
os trabalhos com data de publicacdo anterior ao periodo de busca estipulado assim
como os duplicados e, ainda, cartas ao editor, monografias, teses e dissertacoes.
Obteve-se, aproximadamente, 4.900 publica¢cbes, elegendo-se 9 referéncias para
leitura e discusséo do tema. As informac0@es obtidas foram organizadas e sintetizadas
na forma deste resumo expandido.

3. DISCUSSAO

A utilizacéo de tecnologias para a higienizacdo da casca do ovo ndo apenas facilita
0 processo, mas também assegura uma qualidade superior do mesmo. Um método
simples e amplamente utilizado € a aplicacdo de aménia quaternaria, que, quando
utilizada na concentracéo ideal de 100 a 200 ppm (partes por milhdo) durante 15
minutos, demonstrou resultados eficazes na eliminacéo de bolores, mofos, coliformes,
Salmonella spp. e bactérias mesofilas aerébicas em geral. Este processo evidencia
qgue, apesar de ser uma das tecnologias mais simples, esta ndo gera danos a casca
do ovo. No entanto, os resultados foram inconclusivos quanto aos seus efeitos na
cuticula. A lavagem adequada, por sua vez, desempenha um papel crucial no combate
aos patogenos responsaveis por surtos de Doencas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar (DTHA) (Chan et al., 2021).

No contexto da busca por desinfetantes eficazes contra Salmonella spp., um dos
principais agentes causadores de DTHA, destaca-se a utilizacdo de agua eletrolisada
levemente acida (AELA). Este desinfetante é considerado seguro e eficaz, no entanto,
sua capacidade de esterilizagdo pode ser comprometida pela presenca de matéria
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organica na superficie do ovo. Estudos demonstraram que a AELA é extremamente
eficaz na eliminacédo de Salmonella spp. Entretanto, o0 método apresentou limitacdes
em relacdo a remocdo de matéria organica, como esterco de galinha e penas. Além
disso, a utilizacdo da AELA causou um dano significativo a cuticula, a qual
desempenha um papel crucial na preservacao da umidade do ovo. Este dano pode
resultar na formacgao de rachaduras ou buracos na casca, levando a uma redugéo na
qualidade dos ovos durante o armazenamento (Tu et al., 2024).

E importante destacar que o emprego de sanitizantes gera fluxos de residuos que
poluem o meio ambiente e podem deixar residuos quimicos na superficie dos ovos.
Para mitigar os efeitos negativos desse método, destacou-se a utilizacao de plasma,
gue é uma mistura parcial ou totalmente ionizada de gases, composta por fotons, ions,
elétrons, radicais livres e &tomos. Ao expor agua a descarga de plasma baseada em
ar, obtém-se uma solugdo &cida conhecida como &gua ativada por plasma (AAP).
Essa solucdo demonstrou resultados significativos na reducdo de bactérias,
garantindo uma protecao eficaz contra Salmonella spp. [>5 log UFC/ovo (unidade
formadora de colénia por ovo)], a0 mesmo tempo em que diminuiu o risco de
contaminacdo cruzada. Além de oferecer uma eficacia comparavel na reducao
microbiana, a agua ativada por plasma € ecologicamente correta e causa danos
minimos a camada de cuticula dos ovos (Narasimham et al., 2023).

Outras tecnologias para a descontaminacdo da casca estdo sendo desenvolvidas
e vém apresentando resultados interessantes. Um método nanotecnolégico conhecido
como Nanoestruturas de Agua Projetadas combina eletrospray e ionizacdo por meio
do uso de uma corrente elétrica e um spray de pequenas moléculas de agua e ar,
principalmente oxigénio. Esse processo resulta na divisdo das moléculas e na perda
de elétrons (ioniza¢éo) devido ao alto campo elétrico, gerando um grande nimero de
espécies reativas de oxigénio (ERO), como radicais hidroxila e superéxido. As ERO
formadas séo incorporadas as goticulas, que, por sua vez, sdo responsaveis pelas
propriedades oxidantes e biocidas do método. Este procedimento tem demonstrado
eficacia contra bactérias, incluindo Escherichia coli e Salmonella spp., com uma perda
da cuticula de apenas 1 %, ressaltando o potencial dessa tecnologia para a seguranga
do alimento (Aminian et al., 2024).

Na maioria dos casos, as empresas ndo adotam a pasteurizacdo dos ovos, sendo
0 principal motivo o tempo de processamento necessario durante a pasteurizacao
térmica, que varia de 57,5 minutos a 57 °C ou equivalente, além do impacto do calor
na qualidade do ovo. Nesse contexto, a radiofrequéncia, em combinacdo com agua
quente ou ar quente, foi testada com sucesso como uma alternativa a pasteurizacéo
térmica, sem comprometer a qualidade sensorial ou as propriedades funcionais do
ovo, reduzindo o tempo de processamento para apenas 19,5 minutos. Este método
também demonstrou uma reducéo de 5 log UFC/ovo de Salmonella Typhimurium. A
radiofrequéncia proporciona um aquecimento volumeétrico rapido do produto, baseado
nas propriedades dielétricas dos alimentos, garantindo seguranca antimicrobiana e
minimizando os danos a qualidade dos alimentos. Contudo, ainda ndo se compreende
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plenamente 0 mecanismo que confere a este método sua capacidade de inativacao
celular (Bermudez-Aguirre; Niemira, 2023).

4. CONCLUSAO

E evidente a importancia dos estudos que elucidam diversas abordagens para o
combate a presenca de microrganismos contaminantes na casca dos ovos. Diante
disso, torna-se crucial a realizacao de novas pesquisas para identificar as opgcoes mais
eficazes que ndo comprometam a integridade da cuticula e da casca, nem coloquem
em risco a saude humana. Assim, a preservacdo da salude uUnica deve ser uma
prioridade na selecdo do método bactericida mais adequado para a sanitizacdo de
OVOS.

Palavras-chave: produtos de origem animal; Salmonella spp.; sanitizantes;
tecnologias.
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