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O ovo é um alimento de elevado valor nutricional, amplamente consumido e
reconhecido por seus beneficios a saude. No entanto, o consumo in natura pode apresentar
riscos microbioldgicos, o que torna a pasteurizagado uma alternativa importante para garantir
a segurancga alimentar. Nesse contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar as
alteracbes fisico-quimicas decorrentes da pasteurizacdo de ovos. Amostras de ovos in
natura e pasteurizados foram submetidas as analises de umidade, pH, sdlidos soluveis
totais, acidez titulavel, cinzas e cor. Os resultados indicaram que a umidade nao apresentou
diferenca significativa entre os tratamentos. Entretanto, os ovos in natura apresentaram
maiores valores de pH (7,67), SST (24,83 °Brix), acidez titulavel (1,98) e cinzas (1,10)
em comparagao aos pasteurizados. Essas diferencas estdo associadas as alteracbes
estruturais promovidas pelo tratamento térmico, como desnaturacdo proteica, redugao
da solubilidade de compostos e formacao de interacdes intermoleculares. Em relacéo a
cor, os ovos pasteurizados apresentaram maior luminosidade (L*), enquanto os ovos in
natura apresentaram maiores valores de a* e b*, indicando maior intensidade dos tons
avermelhados e amarelados, atribuida a preservacédo de carotenoides. Conclui-se que a
pasteurizagao promove alteragdes fisico-quimicas e colorimétricas nos ovos.

Processo Térmico. CIELAB. Parametros fisico-quimicos.

Eggs are a highly nutritious food, widely consumed and recognized for their
health benefits. However, consumption in natura may present microbiological risks, making
pasteurization an important alternative to ensure food safety. In this context, the present
study aimed to evaluate the physicochemical changes resulting from egg pasteurization.

PESQUISA CIENTIFICA E INOVAGAO NO SECULO XXI: CAPiTU LO 2
PERSPECTIVAS LUSO-BRASILEIRAS, VOL 1

87



Samples of in natura and pasteurized eggs were subjected to analyses of moisture, pH, total
soluble solids, titratable acidity, ash content, and color. The results indicated that moisture
did not show a significant difference between treatments. However, in natura eggs presented
higher values of pH (7.67), total soluble solids (24.83 °Brix), titratable acidity (1.98), and
ash content (1.10) compared to pasteurized eggs. These differences are associated with
structural changes promoted by heat treatment, such as protein denaturation, reduced
solubility of compounds, and the formation of intermolecular interactions. Regarding color,
pasteurized eggs showed higher luminosity (L*), while in natura eggs presented higher values
of a* and b*, indicating greater intensity of reddish and yellowish tones, attributed to the
preservation of carotenoids. It is concluded that pasteurization promotes physicochemical
and colorimetric changes in eggs.

Thermal processing. CIELAB. Physicochemical parameters

O ovo é um alimento amplamente consumido em todo o mundo devido ao seu
elevado valor nutricional, sendo considerado uma excelente fonte de proteinas de alto
valor bioldgico, lipidios, vitaminas e minerais essenciais. Além disso, apresenta compostos
bioativos, como luteina e zeaxantina, que exercem fungdes antioxidantes e contribuem
para a saude humana. Estudos recentes demonstram que o consumo de ovos pode trazer
beneficios metabdlicos, incluindo melhora no perfil lipidico, aumento do HDL e promove a
saciedade, além de nao estar associado ao aumento do risco de doencgas cardiovasculares
(MYERS et al., 2023; VIRTANEN et al., 2024; XIA et al., 2025; KISHIMOTO, 2026).

Tradicionalmente, os ovos sao consumidos in natura, ou seja, sem processamento
térmico industrial, preservando suas caracteristicas sensoriais e nutricionais originais. No
entanto, essaformade consumo pode representarriscos microbioldgicos, especialmente pela
possivel presenga de microrganismos patogénicos como Salmonella spp., frequentemente
associados a surtos de doengas transmitidas por alimentos. Assim, a seguranca
microbioldgica dos ovos tem sido amplamente discutida em estudos recentes, destacando
a importancia de praticas adequadas de processamento e conservagao (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2015; FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, 2023; JONES et al.,
2012; LECHEVALIEr et al., 2017).

Nesse contexto, a pasteurizagcdo de ovos surge como uma alternativa tecnolégica
eficaz para aumentar a seguranga alimentar sem comprometer significativamente a
qualidade nutricional. O processo consiste na aplicagado controlada de calor com o objetivo
de reduzir a carga microbiana, mantendo propriedades funcionais importantes. Estudos
cientificos recentes indicam que ovos e seus derivados podem ser incluidos com seguranga
em uma dieta equilibrada, desde que submetidos a condi¢bes adequadas de processamento
e armazenamento (FORMISANO et al., 2025; CONVIT et al., 2025).
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Apesar das vantagens relacionadas a seguranga, o tratamento térmico pode ocasionar
alteragdes fisico-quimicas, como mudangas no pH, viscosidade e estrutura proteica,
podendo impactar propriedades tecnolégicas dos ovos. Ainda assim, tais modificagcoes
nao comprometem de forma significativa seu valor nutricional, reforcando o potencial de
aplicagao dos ovos pasteurizados tanto na industria alimenticia quanto no consumo direto.

Dessa forma, a comparacao entre ovos in natura e pasteurizados torna-se relevante
do ponto de vista nutricional e tecnoldgico, contribuindo para o desenvolvimento de
produtos mais seguros e de qualidade, além de orientar praticas adequadas de consumo e
processamento.

Dessa forma, estudos comparativos entre ovos in natura e pasteurizados séo
fundamentais para compreender o impacto do processamento térmico na qualidade do
produto. O presente trabalho teve como objetivo avaliar as alteragdes fisico-quimicas
decorrentes da pasteurizagcao de ovos.

Os ovos in natura e os ovos pasteurizados foram adquiridos em um mercado local no
municipio de Morrinhos, Goias, Brasil.

Ambas as amostras de ovos foram submetidas as analises fisico-quimicas de umidade,
pH, solidos soluveis totais, acidez titulavel e cinzas, realizadas conforme as metodologias
descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Todas as analises foram conduzidas em triplicata.

A andlise de cor foi conduzida utilizando um colorimetro portatili (SHE -
Espectrofotdbmetro TEC3020), adotando o sistema CIE L* a* b*, no qual o parédmetro L*
representa a luminosidade, enquanto a* (vermelho—verde), b* (amarelo—azul) correspondem
as coordenadas de cromaticidade, croma representa a intensidade ou saturagao da cor e
angulo hue representa a tonalidade.

Os resultados das analises fisico-quimicas dos ovos in natura e ovos pasteurizados
estdo na Tabela 1. Os valores médios de umidade foram de 77,30% para ovos pasteurizados
e 76,46% para ovos in natura, indicando que o tratamento térmico ndo promoveu alteracoes
significativas nesse parametro.
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Tabela 1. Comparacao das propriedades fisico-quimicas de ovos in natura e pasteurizados.

Ovos in natura Ovos Pasteurizados
Umidade (%) 76,46 £ 0,67 77,30 £ 0,07
pH 7,67 £0,10 6,89 £ 0,02
Solidos Soluveis Totais (° Brix) 24,83 + 1,43 21,60 £ 0,70
Acidez Titulavel () 1,98 + 0,50 1,82+ 0,28
Cinzas (%) 1,10+ 0,16 0,96 + 0,03

Os ovos in natura apresentaram pH médio de 7,67, enquanto os pasteurizados
apresentaram valor inferior (6,89). Essa redugdo pode estar associada a alteragdes
estruturais das proteinas e liberagdo de compostos durante o aquecimento, influenciando o
equilibrio acido-base (LECHEVALIER et al., 2017).

Os ovos in natura apresentaram maiores valores de SST (24,83 °Brix) em comparagao
aos pasteurizados (21,60 °Brix). Essa diferenga pode estar relacionada a degradacao
de compostos soluveis ou reorganizagao estrutural promovida pelo calor, uma vez que
o tratamento térmico pode induzir alteragcdes nas proteinas e em outros constituintes,
afetando a solubilidade e a disponibilidade de sdlidos soluveis (LECHEVALIER et al., 2017;
DAMODARAN et al., 2017).

Os ovos in natura apresentaram maior acidez titulavel (1,98) em comparagao
aos ovos pasteurizados (1,82). Esse resultado pode estar relacionado a presenca de
compostos naturalmente acidos e ao equilibrio quimico original do ovo fresco, que ainda
nao foi submetido a processos térmicos capazes de modificar sua estrutura. Durante a
pasteurizagao, o aquecimento promove alteragdes nas proteinas e em outros constituintes,
resultando em reorganizagao estrutural e possivel reducdo da disponibilidade de grupos
ionizaveis responsaveis pela acidez titulavel (BALAKRISHNAN et al., 2024)

Estudos recentes indicam que o tratamento térmico aplicado a ovos pode induzir
mudangas na estrutura proteica, como desnaturagao e agregacgao, afetando propriedades
fisico-quimicas, incluindo solubilidade e comportamento acido-base. Além disso, 0 aumento
da temperatura durante a pasteurizacao favorece interacdes intermoleculares e formagao
de redes proteicas mais estaveis, o que pode reduzir a liberagdo de compostos acidos livres
no sistema (LIU et al., 2025).

Os ovos in natura apresentaram maior teor de cinzas (1,10) em comparagao aos
ovos pasteurizados (0,95). Esse resultado pode estar relacionado a forma como os minerais
estdo organizados na matriz do ovo fresco, onde permanecem em maior disponibilidade e
associados a estruturas naturais, especialmente na gema, que concentra a maior parte dos
elementos minerais como fosforo, ferro e zinco (PENG et al., 2025).

Durante a pasteurizagdo, o tratamento térmico promove alteragbes estruturais
significativas nas proteinas, como desnaturacao e agregacao, favorecendo a formacgao de
complexos proteina-mineral e modificando a distribuicdo dos constituintes inorganicos no
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sistema. Essas interagdes podem reduzir a disponibilidade dos minerais para quantificagcao
direta, refletindo em menores valores de cinzas nos ovos pasteurizados (FAN et al., 2024).

Os parametros de cor estao descritos na Tabela 2. Observa-se maior luminosidade
nos ovos pasteurizados, o que pode ser explicado pelas alteragdes estruturais promovidas
pelo tratamento térmico. Durante a pasteurizagéo, ocorre desnaturagdo e agregacao das
proteinas, resultando na formagao de uma matriz mais homogénea e com maior capacidade
de dispersao da luz, aumentando a luminosidade percebida. Esse comportamento esta
diretamente relacionado a modificacdo da estrutura coloidal do ovo, especialmente das
proteinas da clara (LIU et al., 2025).

Tabela 2. Parametros de cor (L, a, b*, Hue e C*) de ovos in natura e ovos pasteurizados.

Ovos in natura Ovos Pasteurizados
L* 70,10 £ 1,40 76,65 + 2,65
a* 24,20 + 3,10 8,00 + 0,00
b* 71,95%0,25 39,80 + 2,50
Croma (C*) 35,00 £ 1,20 36,00 + 1,00
Hue (H*) 76,00 £ 0,77 35,71 £ 0,92

Os ovos in natura apresentaram valores superiores em comparagao aos OvVOS
pasteurizados, indicando maior intensidade dos tons avermelhados e amarelados no
produto ndo processado. Esses resultados podem ser atribuidos a maior preservagao
dos pigmentos naturais, especialmente carotenoides presentes na gema, como luteina
e zeaxantina, que sao responsaveis pela coloragdo caracteristica dos ovos. Durante a
pasteurizagao, o tratamento térmico pode promover degradacgao parcial desses pigmentos
ou alteragdes em sua estrutura, reduzindo sua capacidade de absorgéo e reflexdo da luz
(FAN et al., 2024)

De acordo com o disco de Hue os ovos in natura e ovos pasteurizados estdo na
coloracao amarela avermelhado.

A pasteurizagdo ndo promoveu alteragdes significativas na umidade dos ovos,
porém influenciou outros parametros fisico-quimicos e colorimétricos. Os ovos in natura
apresentaram maiores valores de pH, sdélidos soluveis totais, acidez titulavel e cinzas,
enquanto os pasteurizados apresentaram maior luminosidade (L*). Além disso, os ovos in
natura exibiram maior intensidade de cor (a* e b*), associada a preservagao de carotenoides.
Conclui-se que a pasteurizacdo provoca modificagdes estruturais que impactam as
propriedades do produto, sem comprometer sua qualidade geral, sendo uma alternativa
viavel para garantir a segurancga alimentar.
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