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RESUMO 
 
 
 
O  objetivo  deste  trabalho,  foi  avaliar  o  efeito  da  temperatura  de  estocagem  e  o  tempo  
de armazenamento  sobre  a  qualidade  de  ovos  de  galinhas  poedeiras  criadas  no  sistema  
semi- intensivo  de  produção,  onde  o  animal  recebe  ração  e  complementa  sua  
alimentação  com  o pasto verde. O experimento foi realizado no laboratório de tecnologia em 
alimentos, situado no campus da universidade federal de Campina Grande (CDSA), Sumé-PB. 
Foram utilizados 191 ovos de poedeiras da linhagem Hy-line, com 32 semanas de idade. Os 
tratamentos foram dispostos  em  arranjo  fatorial  de  2x5  sendo  duas  condições  de  
armazenamento  dos  ovos (temperatura ambiente e refrigeração) e cinco períodos de avaliação 
do armazenamento (0, 7,14, 21 e 28 dias), totalizando 10 tratamentos, com 30 repetições de 3 
ovos cada. Os ovos dos diferentes  tratamentos  foram  avaliados  para  perda  de  peso  do  
ovo,  percentagem  de  gema, percentagem de albúmen, espessura da casca, pH da gema e do 
albúmen e teste de coloração. A qualidade dos ovos se diferencia de acordo com a temperatura 
de estocagem e o tempo de armazenamento, os ovos mantidos sob refrigeração obtiveram 
melhores resultados em todos os parâmetros avaliados. 

 
 
 

Palavras-chave: Perda de peso. Refrigeração. Tempo de armazenamento.



 

ABSTRACT 
 

 
 
 
 
 
The objective of this work was to evaluate the effect of storage temperature and storage time 
on the egg quality of laying hens reared in the semi-intensive production system, where the 
animal receives feed and complements its feeding with the green grass. The experiment was 
carried out at the food technology laboratory, located on the campus of the federal university 
of Campina Grande (CDSA), Sumé-PB. A total of 191 laying hens of the Hy-line strain, 32 
weeks  of  age,  were  used.  The  treatments  were  arranged  in  a  factorial  arrangement  of  
2x5, with two egg storage conditions (room temperature and refrigeration) and five storage 
periods (0, 7, 14, 21 and 28 days), totaling 10 treatments, with 30 replicates of 3 eggs each. 
The eggs of  the  different  treatments  were  evaluated  for  egg  weight  loss,  yolk  
percentage,  albumen percentage, shell thickness, yolk and albumen pH, and staining test. The 
quality of the eggs differed  according  to  the  storage  temperature  and  the  storage  time,  
the  eggs  kept  under refrigeration obtained better results in all evaluated parameters. 

 
 
 

Key words: weight loss. Refrigeration. Storage time.
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1     INTRODUÇÃO 
 
 
 

O ovo é considerado um alimento muito importante presente na alimentação, pelo 

fato que apresenta em sua composição proteínas de valor biológico, reunindo a maior parte 

dos aminoácidos essenciais, vitaminas, ácidos graxos e minerais (AUSTIC & NESHEIM, 

1990; &TERRA, 1990). 

A fácil digestão, e as qualidades nutricionais fizeram com que os ovos fossem 

empregados habitualmente na alimentação de pessoas de todas as idades. 

Além de ser um alimento completo e equilibrado em nutrientes, é uma fonte de 

proteína de baixo custo financeiro, tornando-se acessível à maioria da população. 

O consumo de ovos no Brasil ainda é considerado pequeno. O brasileiro come um ovo 

a cada três dias, enquanto o mexicano e o japonês consomem ao menos um ovo por dia. 

No Brasil, a produção de ovos em 2011 foi de aproximadamente 2,6 bilhões de dúzias 

representando um aumento de 4,3% sobre o ano de 2010 (2,4 bilhões de dúzias), sendo o 

estado de São Paulo responsável por 35,5% da produção brasileira, seguido do estado de 

Minas Gerais com 11,4%.  É um alimento ainda pouco consumido quando comparado com 

outros países como Estados Unidos e México (UBA, 2012). 

O ovo inteiro representa um ingrediente essencial em muitos produtos alimentares ao 

estabelecer propriedades nutricionais e funcionais. É um produto, que contem substancias 

que vão gerar um ganho de saúde e evitar futuras doenças. Para que todo esse potencial 

nutritivo seja absorvido pelo homem, é ideal a preservação adequada do ovo durante o 

período de comercialização, pelo fato que pode demorar semanas entre o momento de 

postura, obtenção e preparo do alimento, dessa forma diminuindo a qualidade interna do ovo 

(MORENG e AVENS, 1990). 

Segundo Leandro (2005) a refrigeração é muito importante para ajudar na preservação 

da qualidade do ovo nos pontos de comércio.  No mercado interno, 92% dos ovos são 

consumidos in natura, e o processo de comercialização acontece sem refrigeração adequada 

diminuindo a qualidade interna dos ovos.  A validade máxima de um ovo fica em torno de 

quatro a quinze dias após a data de postura.
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A diminuição da qualidade interna do ovo está relacionada principalmente com a 

perda de agua e de dióxido de carbono, durante o processo de armazenamento, e é 

proporcional a elevação da temperatura ambiente (AUSTIC & NESHEIM,1990; CRUZ & 

MOTA, 1996). 

O ovo é um alimento perecível e sua qualidade começa a ser diminuída logo após a 

oviposição, ocorrendo principalmente na ausência de formas adequadas de armazenamento 

(WARDY et al., 2010). 

De acordo com Stadelman e Cotterill, (1995), a qualidade interna do ovo é perdida 

com estocagem a longo prazo, alterando as características de albúmen e gema. 

A medição da altura do albúmen, quando o ovo é quebrado em uma superfície lisa, 

torna-se possível determinar a qualidade do mesmo.  A medida que o ovo envelhece a 

proporção da albumina liquida aumenta em detrimento da densa. O sabor do ovo é alterado 

pela perda de gás carbônico (MORENG & AVENS, 1990).
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2    OBJETIVOS 

 

 
 
2.1 OBJETIVO GERAL 

 

 
 

Analisar a qualidade de ovos armazenados em diferentes temperaturas e os efeitos sobre 

a qualidade físico-química destes 

 
 
 
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS 
 

 
 
        •    Avaliar perda de peso por armazenamento; 
 

 
•    Avaliar percentagem da gema e albúmen; 

 

 
•    Avaliar pH da gema e do albúmen; 

 

 
•    Avaliar peso da casca do ovo antes e após a secagem; 

 

 
•    Avaliar espessura de casca; 

 

 
•    Avaliar coloração da gema.
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3    REVISÃO DE LITERATURA 
 
 
 
 3.1 PRODUÇÃO DE OVOS 
 
 

De acordo com Martins et, al (2005), o Brasil representa 2,5% da produção mundial 

de ovos, sendo o estado de São Paulo o maior produtor, seguido pelo Paraná, Minas Gerais, 

Pernambuco, Ceará e Goiás. 

Segundo informações do IBGE, em 2016 foram produzidos 3,10 bilhões de dúzias de 

ovos de galinha, com acréscimo de 5,8% em relação a 2015, ou 51,28 milhões de dúzias de 

ovos a mais. Sendo assim um novo recorde anual da série. 

De acordo com IBGE (2016), os maiores aumentos na produção de ovos foram 

registrados em:  São Paulo (+49,94 milhões de dúzias), Ceará (+28,95 milhões de dúzias), 

Espírito Santo (+19,35 milhões de dúzias), Goiás (+19,1 milhões de dúzias), Minas Gerais 

(+13,18 milhões de dúzias) e Tocantins (+10,06 milhões de dúzias).  Já as reduções mais 

intensas ocorreram no Amazonas (-4,31 milhões de dúzias) e na Bahia (-1,52 milhões de 

dúzias). 

Segundo IBGE, (2016), no 4º trimestre de 2016, a produção de ovos de galinha foi de 
 

799,33 milhões de dúzias, recorde trimestral na série histórica iniciada em 1987. Sendo este 

número maior 2,5% do que o trimestre imediatamente anterior e 6,9% acima do apurado no 

4º trimestre de 2015. 

O Brasil destaca-se também na produção orgânica de ovos, sendo que a maioria de 

sua produção e destinada à exportação, permanecendo apenas 15% do total para o consumo 

interno (AZEVEDO, 2003). 
 
 

 
3.2  QUALIDADE DOS OVOS 
 
 
 

O ovo é um alimento que tem um alto valor nutritivo, possuindo um elevado valor 

proteico, além de lipídios, minerais e vitaminas.  A qualidade nutritiva do ovo é analisada 

através de medidas que correlaciona seus componentes internos com os índices de albúmen, 

de gema, e medida de unidade Haugh dos ovos (MURAKAMI et al., 2005).
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Para quem produz, a qualidade do ovo, tem relação com o peso e aparência da casca, 

tais como defeito, sujeira, trincas e manchas de sangue, para quem consome a qualidade dos 

ovos está atrelada pelo prazo de validade e características sensoriais, como por exemplo, a 

cor da gema e da casca.  Já para quem processa, a qualidade do ovo está relacionada, com a 

facilidade de remoção da casca, cor da gema e propriedades funcionais (ALLEONI & 

ANTUNES, 2001). 

De acordo com Berardinelli et al., (2003), o tempo de estocagem, a temperatura dos 

ovos, a linhagem, idade da ave, o manejo nutricional e sanitário, são fatores que influenciam 

diretamente na qualidade do albúmen e da gema. 

Segundo o autor acima quando a qualidade dos ovos não é adequada, o produto pode 

acarretar prejuízos e causar danos à saúde de quem consome. 

De acordo com Britton (1976), a diminuição da qualidade interna e externa dos ovos 

está relacionada com o avanço da idade das poedeiras. 

As variações das linhagens das aves determinam nos ovos diferenças de cor, de 

tamanho, de peso, forma, textura de casca e qualidade da gema e do albume (COTTA, 1997). 
 
 
3.3  PESO E TAMANHO 
 
 

Conforme Cotta (1997), as aves em início de postura produzem ovos pequenos, 

podendo variar de 35 a 45 gramas. Com o avanço da idade da poedeira o ovo irá aumentar. O 

peso dos primeiros ovos depende da idade em que a ave alcançou a sua maturidade sexual, 

além também de outros efeitos, tais como, a sua genética, o ambiente em que está inserida e 

sua alimentação (LARBIER &LECLERCQ, 1992). 

Existe muita variação na classificação do peso dos ovos de país para país. Em vários 

mercados mundiais, como é o caso do Japão, México e Suécia, os ovos são vendidos por peso 

(kg), ainda assim, o mesmo valor pago varia com o peso médio de cada ovo. No Brasil, os 

ovos são classificados em grupos, classes e tipos, de acordo com coloração de casca, 

qualidade e peso (TRINDADE et al., 2007).
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Quanto ao peso o ovo é classificado em seis tipos: jumbo (mínimo de 66g/unidade), 

extra (60 a 65g/unidade), grande (55 a 60g/unidade), médio (50 a 55g/unidade) e pequeno (45 

a 50g/unidade).  Os ovos com menos de 45g são destinados à industrialização (BRASIL, 

1991). 
O peso do ovo engloba três constituintes: a gema, o albume e a casca. A quantidade 

de gema e albume é definida através da idade e linhagem da ave (AKBAR et al., 1983; AHN 

et al., 1997). 

Segundo Silversides & Scott (2001) e Carvalho et al.  (2007) o ovo aumenta de 

tamanho de acordo com o avanço da idade da ave e apresenta maior percentagem de gema, 

porém a percentagem de albúmen, a altura do albúmen, a gravidade especifica diminuem, 

dessa maneira a qualidade do ovo cai. 

De acordo com Ramos et al (2010), quando é analisado a idade das aves percebe-se 

diferenças no peso e no tamanho dos ovos, quando comparados em diferentes idades. 

Além da qualidade, o peso é considerado um importante aspecto quantitativo.  De 

acordo com a legislação brasileira é necessário um mínimo de peso por dúzia para cada tipo 

de ovos, fato que é desconhecido por parte da população (OLIVEIRA, 1999). 
 

 
3.4  PH DO OVO 
 
 

A determinação do pH oferece um critério de extrema valia na averiguação do estado 

de um alimento.  Um processo de decomposição, seja através de hidrólise, oxidação ou 

fermentação, altera quase sempre a concentração de íons de hidrogênio (IAL, 1985). 

A qualidade interna do ovo é alterada após a postura, devido a motivos como, perda 

de água e CO2   através da casca, liquefação do albúmen, movimentação de líquidos entre os 

compartimentos, distensão e flacidez da membrana vitelina da gema, que pode vir a romper 

(PROTAIS, 1991). Tais mudanças modificam algumas propriedades funcionais, como a 

gelatinização. Uma das primeiras alterações é o aumento do pH do albúmen, cuja faixa de 

variação em ovos frescos é de 7,6 a 8,5, podendo atingir 9,7 em ovos armazenados (LI-

CHAN et al.,1994; MINE, 1995).
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O aumento do pH do albúmen é causado pela perda de CO2 através dos poros da casca 

o pH do albúmen é dependente do equilíbrio entre dióxido de carbono dissolvido, íons de 

carbonato e bicarbonato e proteína.  As concentrações de íons carbonato e bicarbonato são 

governadas pela pressão parcial do dióxido de carbono (CO2) no ambiente externo (LI-

CHAN et al. 1994). 
 

 
 
3.5 ARMAZENAMENTO DO OVO 
 
 

O ovo é um alimento fundamental na composição da dieta humana, devido ao seu alto 

valor nutritivo, porem para que os nutrientes presentes em seu interior não se transformem 

em substâncias inadequadas para o consumo humano, é essencial que os ovos sejam 

armazenados em menores temperaturas desde o momento da postura até o consumo, para que 

a perda de qualidade do alimento seja diminuída (BRESSAN & ROSA, 2002). 

De acordo com Oliveira et al., (2009), ovos que são armazenados de maneira 

inadequada, submetidos   a   correntes   de   ventos, a   contaminantes   e   mantidos   em   

altas temperaturas e baixa umidade, estão propícios a apresentar alterações internas, e assim 

diminuindo a vida útil do alimento. 

Um detalhe muito importante que auxilia na preservação da qualidade interna do ovo, 

é a sua refrigeração adequada nos pontos comerciais (EL-PRINCECARVALHO et al., 2003). 

Na maioria dos países a refrigeração do ovo comercial não é obrigatória, desta forma 

desde a postura até o momento do consumo os ovos ficam dispostos em temperatura 

ambiente (BRASIL, 1997). 

De acordo com a Portaria n.1 de 21/02/1990 do Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento, a    temperatura    considerada    ideal    pela    legislação    brasileira    para    

o armazenamento do ovo é entre 8˚C e 15˚C e com umidade relativa do ar entre 70 a 90%, o 

período para o consumo de ovos sem refrigeração fica em torno de 30 dias (BRASIL, 1990).
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O tempo de armazenamento diminui a qualidade do ovo, afetando as percentagens de 

albúmen e de gema, de acordo com o envelhecimento do ovo, a membrana se torna mais fraca 

e mais elástica facilitando a entrada da água do albúmen, o que resulta no aumento do peso da 

gema (SILVERSIDES et al.,1993). 
 
 
 
 
3.6   COMPOSIÇÃO DO OVO 
 

 
 

O   ovo   apresenta   em   sua   constituição   quatro   principais   partes   sendo:   a   

casca, membrana da casca, gema e clara ou albúmen.  Possuindo também outras partes em 

menor proporção, como o disco germinativo, a calaza, a câmara de ar e a cutícula 

(ALCÂNTARA, 

2012). 
A casca do ovo é considerada a sua embalagem, sendo um parâmetro importante na 

qualidade do alimento. A sua espessura pode variar de acordo com diversos fatores, entre eles o 

clima, este faz com que altas temperaturas diminuam o nível de cálcio no sangue e em 

consequência a espessura da casca, outros fatores ainda podem ser destacados como, a idade 

das aves, o estado nutricional, deficiências nutricionais acarretam em formações de ovos com 

casca mole (EL BOUSHY & RATERINK, 2001). 

A gema retrata um terço do volume do ovo sem a casca. É composta por 50% de água, 
 

34% de lipídeos, 16% de proteínas, vitaminas A D, E, K e do complexo B, glicose e sais 

minerais. A gema é rica em pigmentos como os carotenoides e a riboflavina (RAMOS, 2008). 

A clara representa dois terços do volume do ovo sem a casca.  E constituída na sua 

maior parte de água, sais minerais, glicose, lipídeos, e contém cerca de 10% de proteína, sendo 

estas a ovalbumina, conalbumina ovomucóide, ovomucina e lisozima. A ovalbumina e a 

conalbumina constituem 70% do total de proteínas existentes na clara e são responsáveis pela 

gelatinização do albúmen (RAMOS, 2008). 

O ovo é constituído também por duas membranas, uma interna que é a mais fina e a 

externa mais densa, localizada próximo a casca.  Essas membranas tem a função de da 

resistência a casca e de impedir a entrada de microrganismos no conteúdo dos ovos (RAMOS, 

2008).
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Segundo, Benites, et, al (2005), a câmara de ar seria o resultado de uma contração da 

membrana interna que auxilia a entrada de ar no momento da postura, quando ocorre o 

resfriamento do ovo, e as calazas, que são estruturas que se estendem entre as extremidades 

do ovo que têm como função manter a gema centralizada no interior do ovo dificultando o 

seu deslocamento. 
 

 
 
 
3.7 PORCENTAGEM DE CASCA EM RELAÇÃO AO OVO E PESO DA CASCA 
 

 
 

Quanto mais elevado for o percentual de casca em relação ao peso do ovo, melhor 

será a qualidade do mesmo (ARAÚJO & ALBINO, 2011). 

Segundo, Baião e Lucio, (2005), existe uma correlação negativa entre a porcentagem 

da casca em relação ao peso do ovo e o número de ovos quebrados da mesma forma, que é 

extremamente negativa a correlação entre o peso da casca por unidade de área e a incidência 

de ovos danificados. Sendo assim a porcentagem de casca comparada ao peso do ovo e peso 

da casca são os melhores para prognosticar a existência de ovos trincados ou quebrados. 

Estes dados serão adquiridos após a quebra dos ovos e secagem das cascas em estufa à 
 

65°C/24h ou em temperatura ambiente por um período de 48 horas.  Quando a secagem é 

realizada em estufa, antes de pesar a casca é necessário aguardar 30 minutos até que a 

mesma esfrie por completo. Após este momento, a casca é pesada em balança eletrônica 

com precisão de 0,01g. Para ser obter esta medida divide-se o peso da casca seca pelo peso 

do ovo inteiro e multiplica-se por 100 (SILVA, 2011).
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4    MATERIAL E MÉTODOS 
 
 
 
 
4.1 OBTENÇÃO DOS OVOS E PREPARO DAS AMOSTRAS 

 
 
Foram utilizados 191 ovos vermelhos de galinhas da linhagem Hy-Line, com idade de 

 

32 semanas. Os ovos foram adquiridos da granja Aves da Serra localizado no município de 

Serra Branca-PB, a qual utiliza sistema de criação semi-intensivo, onde as aves são criadas 

soltas, favorecendo assim ao bem-estar animal e o aumento da produção (FIGURA 1). As aves 

têm acesso livre ao comedouro e também a pastagem para complementar a sua alimentação. 

Todas as aves são alimentadas com concentrado: a base de milho, soja, calcário e núcleo. 

 
 

Figura 1- Sistema de criação das aves. 
 

 

Fonte: Autoria própria, 2017. 
 

 
 

Após a coleta na granja, os ovos foram acondicionados em bandejas de papelão com 

capacidade para 30 ovos cada e, transportados até o laboratório de Tecnologia de Alimentos, 

onde foram pesados/classificados e distribuídos ao acaso em dois grupos, um grupo em que as 

bandejas foram estocadas em temperatura ambiente (25°C), e o outro em que as bandejas 

foram estocadas sob refrigeração (10°C).  Durante todo o experimento, as temperaturas 

máximas e mínimas dos locais de estocagem foram registradas a cada 24 horas com auxílio de 

um termômetro. A média da temperatura de refrigeração foi de 10ºC ± 2ºC, e a da temperatura 

ambiente de 25ºC ± 2ºC. 

Os tratamentos foram dispostos em arranjo fatorial de 2x5 sendo duas condições de 

armazenamento dos ovos (temperatura ambiente e refrigeração) e cinco períodos de avaliação
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do armazenamento (0, 7, 14, 21 e 28 dias), totalizando 10 tratamentos, com 30 repetições de 

3 ovos cada. 

 
 
 
4.2  ANÁLISES LABORATORIAIS REALIZADAS 

 
 

Os ovos dos diferentes tratamentos foram avaliados nos dias 0, 7, 14, 21e 28 para 

perda de peso do ovo, percentagem de gema, percentagem de albúmen, espessura da casca, 

percentagem de casca, pH da gema e do albúmen e teste de coloração. 

 
 
 
4.2.1    Peso dos ovos e percentagem de perda de peso 
 

 
 

No início do experimento (dia zero) todos os ovos foram pesados individualmente e 

posteriormente classificados conforme seu peso em jumbo, extra, grande e médio.  Após a 

classificação os ovos foram distribuídos ao acaso em bandejas as quais foram divididas em 

dois grupos, um em temperatura ambiente e outro sob refrigeração. 

Nos dias 7, 14, 21 e 28, os ovos foram pesados novamente, e pela diferença do peso 

inicial e final foi obtida a percentagem da perda de peso. 

 

 
4.2.2    Percentagem de albúmen e gema 

 

A gema e o albúmen foram separados e as amostras foram pesadas individualmente 

em balança analítica com precisão de 0,001g. 

A percentagem da gema (Pg) e a percentagem do albúmen (Pa) foram calculados 

utilizando as seguintes formulas:    = 
  

 

p o 

∗ 100                                                       =   
    

∗ 100

 
 
Onde: Po = peso do ovo
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4.2.3    Espessura de casca 
 

Após separação manual dos componentes do ovo, as cascas (sem retirar as 

membranas internas), foram colocadas em estufa por 2 horas a 105ºC. A espessura das cascas 

foi medida em três pontos com o auxílio de um parquímetro digital e determinada pela média 

das três medições. 

 
 
 
 
4.2.4  Percentagem de casca 
 

 

Para a percentagem de casca foi utilizado o peso da casca seca em estufa (Pc) e o peso 

do ovo (Po). A percentagem de casca foi calculada pela seguinte formula:   = 
    

 *100 
                                                                           

_________________ 
                                                             Po 

                                                                 
 

 
4.2.5    pH do albúmen e da gema 
 

 
Os valores das amostras foram determinados separadamente na gema e no albúmen 

em triplicata, mediante a utilização de pHmetro portátil (modelo K39-0010P KASVI), 

calibrado previamente com soluções tampão de pH 4,0 e 7,0. 

 
 
 
4.2.6    Coloração da gema 

 

 
A coloração da gema foi realizada nos dias 0, 7, 14, 21 e 28, utilizando-se o leque 

DSM Yolk®FanTM. Para cada tratamento foram utilizados cinco ovos dos quais a coloração 

da gema era avaliada de forma individual em uma escala de cores de 1 a 16 do leque, sendo 

determinada pelo maior número de repetições. 
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4.3 ANALISES ESTATÍSTICAS   

 

Os resultados obtidos foram submetidos à tabulação e consequentemente a 

determinação e análise de médias, utilizando o programa Microsoft Excel 2010. 
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5  RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
 
 

Na tabela 1 estão apresentados os dados referentes a perda de peso de acordo com o 

armazenamento dos ovos.  Independente do período de estocagem, os ovos mantidos em 

temperatura ambiente perderam mais peso, quando comparados aos ovos mantidos em 

refrigeração.  Os resultados corroboram com o que está apresentado na literatura, os ovos 

mantidos em temperatura ambiente, obteve uma perda maior que o refrigerado.   Segundo 

Pombo (2003), a perda de água nos ovos realiza-se por evaporação e varia em função do 

período de estocagem, temperatura ambiente, umidade relativa do ar e porosidade da casca. 

Na casca há presença de poros, que são parcialmente selados por proteína, mas que 

permitem troca gasosa liberando dióxido de carbono e umidade, causando uma perda de 

peso em ovos com o armazenamento (STADELMAN & COTTERILL, 1977). A redução do 

peso pode também ser determinada pela provável perda de amônia, nitrogênio e sulfeto de 

hidrogênio   que   são   produtos   da   degradação   química   de   seus   constituintes   

orgânicos (SILVERSIDES & BUDGELL, 2004). 
 
 
 

Tabela 1 -  Perda de peso total dos ovos de galinha caipira armazenado em temperatura 
ambiente e refrigerado 

 
 

Tratamento                  7 dias            14 dias                21 dias               28 dias 
 

Ambiente (g)                  0,78                1,64                     2,79                    4,07 
 

Refrigerado (g)              0,34                0,66                     0,97                    1,30 
 
Fonte: construída com os dados da pesquisa 

 

Após 7, 14, 21 e 28 dias de armazenamento os ovos mantidos em temperatura 

ambiente perderam respectivamente 0,78; 1,64; 2,79 e 4,07g, enquanto os mantidos em 

refrigeração 0,34; 0,66; 0,97 e 1,30g. Esses resultados foram inferiores aos encontrados por 

SINGH & PANDA (1990) que avaliaram a perda de peso em ovos armazenados a 5 ± 1 cg e 

a  32 ±2 ºC e confirmaram que a perda de peso foi mais acentuada em ovos armazenados em 

temperatura ambiente. A perda de peso em ovos armazenados a 32 ±2 ºC foi de 3,57g após 

sete dias. 

A evaporação da água do ovo é um processo contínuo, tendo início no momento da 

postura e não cessando até que esteja completamente desidratado. A velocidade de perda de
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peso é acelerada em altas temperaturas e retarda dá por alta umidade relativa. Para minimizar a 

perda de peso de ovos, o armazenamento em umidade relativa de 75 a 80% é recomendado 

(STADELMAN & COTTERILL, 1977). 

No gráfico 1 estão apresentados os dados de perda de peso dos ovos mantidos em 

refrigeração e temperatura ambiente por 28 dias. É possível visualizar que o efeito do tempo é 

diretamente proporcional a perda de peso do ovo. Quanto maior o tempo de armazenamento, 

maior será a perca de peso. Porém, podemos observar também, que esse resultado é bem mais 

acentuado nos ovos mantidos em temperatura ambiente, que no 28º dia perdeu mais de 4g, 

resultado esse, superior a três vezes mais que o encontrado com os ovos mantidos sob 

refrigeração. 

 
Gráfico 1 - Perda de peso de ovos de poedeiras para temperatura  

durante o período de 28 dias. 
 
 

Perda de Peso Total 
 
 

4,07 
 

 
 

2,79 
 
 
 
 

0,78 
0,34 

1,64 
 
 
0,66 

 
 
0,97 

 
1,30

 
7 dias                             14 dias                           21 dias                           28 dias 

 

Ambiente (g)               Refrigerado (g) 
 
 

 

Fonte: Construído com os dados da pesquisa. 

A perda de peso dos ovos durante o tempo de armazenamento ocorre porque o 

ovo perde água para o meio ambiente, por meio de suas membranas e através de sua 

casca (CHERIAN et al., 1990). De acordo com Palmer (1972), a perda de peso do ovo 

está ligada com a temperatura, circulação de ar e com a umidade relativa do local de 

armazenamento. 

Na presença de temperaturas mais elevadas e umidade do ar menor, a perda de peso 

tende a aumentar mais do que em ovos mantidos em temperaturas menores ou submetidos a 

refrigeração (JONES et al., 2002).
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A temperatura ideal de armazenamento dos ovos varia entre 10 a 15˚C, assim 

apresentando uma melhor condição de conservação da qualidade e diminuição da perda de 

peso do ovo (LANA, 2000). 

Houve variações de acordo com o tempo de armazenamento e temperatura e para as 

variáveis percentagens de gema e de albúmen (Tabela 2) 

Podemos observar que o tempo influencia diretamente nos rendimentos das partes do 

ovo (gema e albúmen). O mesmo comportamento apresentou os ovos mantidos sob 

refrigeração, porém, até os 21 dias, após esse período a porcentagem diminuiu, não alterando 

muito os rendimentos. 

Tabela 2 - Percentagens de gema e albúmen de ovos durante o período de 28 dias.  
 
 
 
 
 
 

Fonte: construída com os dados da pesquisa. 

 
De acordo com SANTOS (2009) a perda de peso dos ovos ocorre devido à redução de 

água do albúmen, pois a proporção do mesmo diminui linearmente com o tempo de 

armazenamento ocorrendo um aumento linear na percentagem da gema.  Essa característica 

encontrada pelo autor citado, corrobora com os apresentados nesse trabalho, que encontrou 

resultados para % gema; 27,22; 27,11; 28,81 e 29,36 e % albúmen 61,05; 58,84; 59,47; 57,23 

e 55,34.  

Quando o ovo vai ficando mais velho o albúmen vai perdendo sua consistência, a 

gema se move para um lado e finalmente rompe a membrana vitelina, desta forma havendo a 

diminuição de água no albúmen em períodos longos de estocagem (CRUZ e MOTA, 1996). 

Segundo Austic e Neshein (1990), as alterações mais comuns que influenciam a 

qualidade físico-químicas do albúmen dos ovos após a postura são: perda de peso e de água 

através da evaporação do albúmen fluido externo; modificações bioquímicas das proteínas e 

perda de água para a gema, através do albúmen fluido interno.
 

Seleim e El-Prince, (2000) afirmam que a perda da qualidade dos ovos depende do 

período e da temperatura de estocagem, sendo assim os ovos mantidos em refrigeração 

apresentam menores perdas de qualidade do que os ovos submetidos a temperatura 

ambiente. 

 
Variáveis 

Ambiente Refrigerado 
07 14 21 28 07 14 21 28 

% Gema 27,22 27,11 28,81 29,36 25,27 26,36 26,53 25,83 

% Albúmen 58,84 59,47 57,23 55,34 61,84 60,38 60,24 59,61 
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Na tabela 3 estão apresentados os dados referentes a espessura e porcentagem da 

casca dos ovos mantidos em temperatura ambiente e refrigeração.  De acordo com Hamilton 

(1982) o tamanho e o peso do ovo aumentam com a idade das aves, mas o peso da casca não 

aumenta na mesma proporção. Em consequência, a espessura da casca e sua percentagem 

em relação ao peso do ovo diminuem.  O ovo que possui uma boa qualidade de casca na 

classificação é aquele que se apresenta sem trincas e/ou quebras e com valores de espessura 

de casca acima de 0,33mm (SAMLI et al., 2006). 

Na indústria de ovos comerciais, a casca fornece a embalagem perfeita de um 

importante item alimentar. Assim como para o embrião, a casca fornece proteção contra a 

contaminação do conteúdo e, assim, o ovo chega ao consumidor livre de bactérias, vírus e 

outros patógenos (HUNTON, 2005).  Quanto maior for o percentual de casca em relação ao 

peso do ovo melhor será a sua qualidade (ARAÚJO & ALBINO, 2011). 

A qualidade da casca é a principal preocupação das indústrias de postura, devido aos 

prejuízos econômicos associados à incidência de má qualidade. 

Em relação a casca houve diferenças de percentagem ao longo do período de 28 dias, 

sendo que os ovos armazenados em temperatura ambiente apresentaram menor percentagem 

de casca quando comparados aos submetidos a refrigeração. 
 

Tabela 3 – Espessura e percentagens de casca de ovos durante o período de 28 dias 
mantidos em temperatura ambiente e refrigeração. 

 
 
 
 
 
 
 
Fonte: construída com os dados da pesquisa 

 
O resultado obtido nesse trabalho para espessura da casca do ovo está de acordo com 

o recomendado na literatura, todos os valores foram acima de 33mm. A espessura da casca, 

tem interferência direta com a idade das poedeiras, alimentação e linhagem. Porém a 

embalagem e os dias de armazenagem não interferem na espessura. 

 Samli et al.  (2006) determinaram que ovos com valores de espessuras de casca 

maiores que 0,33 mm possuem maior resistência a danos físicos.  Além disso, cascas mais 

espessas contribuem para preservação da qualidade interna, pois nos ovos com cascas de 

espessura maior ou igual a 0,33mm, a perda de umidade e CO2 para o ambiente é dificultada e 

 
Variáveis 

Ambiente Refrigerado 
07 14 21 28 07 14 21 28 

Esp. Casca 
mm 

0,34 0,45 0,40 0,35 0,36 0,55 0,50 0,35 

% Casca 13,62 13,13 13,73 13,51 12,58 13,08 13,10 13,29 
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com isso, não ocorrerá alteração do pH interno dos ovos reduzindo as reações químicas que 

degradam o albume ao longo do armazenamento (SOLOMON, 1997). 

A porcentagem de casca é a relação entre o peso de casca e o peso de ovo. Segundo 
 

Solomon (1997), a percentagem de casca corresponde a 8-12% do peso total, do 
ovo. 

 

Os resultados encontrados nesse trabalho estão acima do que preconiza a literatura. 

Estes valores mais altos podem ser justificados devido os ovos usados na pesquisa, foram de 

poedeiras jovens (32 semanas).  A idade das aves interfere diretamente na porcentagem da 

casca, como afirmam Ramos et al. (2010) que a porcentagem de casca é afetada pela idade 

da poedeira.  Aves mais jovens apresentam maior porcentagem de casca em relação as mais 

velhas. 

Nos gráficos 2 e 3 estão apresentados os dados referentes a pH de gema e albúmen de 

ovos mantidos em temperatura ambiente e de refrigeração. Segundo Ial, (1985), a 

determinação do pH oferece um parâmetro de grande valia, na análise do estado de 

conservação de um determinado produto alimentício.  Um processo de decomposição, seja 

através de hidrólise, oxidação ou fermentação, modificam quase sempre a concentração de 

íons de hidrogênio. 

O tempo de armazenamento tem um papel fundamental na conservação dos ovos, 

pois, à medida que se prolonga esse período, ocorre reação física e química e, 

consequentemente multiplicação microbiana. O tempo e a temperatura também devem estar 

associados a outros fatores para garantir a preservação das propriedades do ovo.  Para isso, o 

emprego de tecnologia adequada logo após a postura é necessário para prolongar a vida útil 

do ovo e de seus produtos derivados (SEIBEL, 2005). 

O ovo fresco deve possuir pH de gema de 6.0. Sendo que depois de algum tempo este 

pH é alterado, aumentando consideravelmente.  Isso ocorre devido a migração de íons 

alcalinos como o sódio, potássio e o magnésio do albúmen para a gema durante o tempo de 

estocagem que são trocados pelos íons de hidrogênio, provocando um acréscimo no pH da 

gema (SHANG et al., 2004). 
 

No gráfico 2 estão apresentados os dados para pH de gema de ovos mantidos em 

refrigeração   e   temperatura   ambiente   por   28   dias. É possível visualizar que na primeira 

medição do pH obtido foi um resultado alto quando comparado ao ideal, e após o 14º dia o 

resultado obtido foi menor do que o inicial, sendo que ao final do período de 28 dias os ovos 



29  

armazenados em temperatura ambiente apresentaram um pH mais elevado em relação aos 

ovos mantidos sob refrigeração. 

 
 

Gráfico 2 - pH da gema de ovos durante o período de 28 dias 
 

 
 

 

 
Fonte: construída com dados da pesquisa. 

 
 

Os   resultados   obtidos   nesse   trabalho   para   pH   de   gema   não   estão   de   

acordo   com   o recomendado na literatura, os valores de 0,7 dias estão acima do 

recomendado tornando-se um pH alto, isso pode ter ocorrido pelo fato que as aves não são 

de mesma idade, a alimentação fornecida as aves, o ovo talvez não tenha sido coletado no 

mesmo dia, pode ter ocorrido algum erro na aferição do pHmetro, e a homogeneização da 

gema pode não ter sido adequada. 

Saloman (1991) afirma que a qualidade da gema é muito pouco alterada até o sétimo 

dia, independentemente do ambiente de estocagem. 

Leandro et al. (2005), ao estudarem ovos de codornas e de galinhas, respectivamente, 

observaram uma piora na qualidade de ovos armazenados e expostos à temperatura ambiente, 

em ambas as espécies.
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No gráfico 3 estão apresentados os resultados obtidos para pH do albúmen durante o 

período de 28 dias. E possível perceber que igualmente a gema o primeiro resultado obtido 

para pH do albúmen difere da literatura. Sendo que o pH mais acentuado foi observado em 

ovos armazenados em temperatura ambiente. 

 

 
Gráfico 3 - pH do albúmen de ovos durante o período de 28 dias. 

 
 

 
 

Fonte: construída com dados da pesquisa. 
 
 

O pH do albúmen, não está de acordo com o ideal, os resultados encontrados nesse 

trabalho foi de 8,2 e 8,8 no primeiro e sétimo dia respectivamente, valores esse acima do 

que preconiza a literatura. Alleoni & Antunes (2001) relataram que o pH do albúmen de ovo 

recém-posto, normalmente, varia de 7,6 a 7,9, verificando-se que a maioria dos 

microrganismos crescem nesse pH, apesar de esse valor estar acima do ideal. 

Do 14º ao  28º dia o pH aumentou tanto para a temperatura ambiente  como a 

refrigerada.  Esses resultados corraboram com Alleoni & Antunes (2001) que afirmam que o 

pH do albúmen aumenta de acordo com o aumento do tempo de armazenamento do ovo e 

pode chegar a 9,5, possuindo, em geral, efeito inibidor no crescimento de bactérias, o que 

pode ser benéfico nesse sentido.  

O aumento do pH do albúmen é obtido através da perda de CO2 para o ambiente de 

modo  a  alterar  o  sabor  dos  ovos,  e  diminuir  a  unidade  de  haugh,  o  pH  alcalino  

afeta  a membrana vitelínica (KEENER, 2000), a perda é maior nas primeiras horas após a 
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postura e é aumentada  pela  temperatura  de  armazenamento  (SCHIMIDT  et  al.,  2002),  

desta  forma  os ovos que são mantidos em temperaturas ambiente apresentam valores mais 

alcalinos do que os  que  são  mantidos  sob  refrigeração.  O ácido carbônico existente no 

albúmen se separa formando água e gás carbônico, sendo liberados para o meio externo 

provocando dessa maneira um aumento do ph do albúmen, e transformando o albúmen 

denso em líquido, piorando a qualidade do ovo (ORDÓNEZ, 2005). Segundo Lapão (1999), 

o aumento é bem mais perceptível nos primeiros 7 dias. 

Na tabela 5, estão apresentados os resultados obtidos no teste de coloração de gema. 

Segundo Freitas et al. (2011), a pigmentação da gema pode variar de amarelo levemente 

claro a laranja escuro, de acordo com a alimentação e características individuais da ave. Os 

resultados obtidos nesse trabalho para coloração da gema  foi classificada na escala de 1 a 

16 pontos, com a numeração 10, não ocorrendo variação no efeito do tempo nem do 

ambiente. Esses resultados obtidos nesse trabalho estão de acordo com a literatura 

recomendada. Segundo Mendes (2010) a exigência para cor da gema está entre o número 9 a 

10 do Leque Colorimétrico Roche (RCF) para ovos comuns. Já no comércio de ovos 

particulares ou marca de grandes redes de supermercados, do número 11 a 12 do RCF e, 

número maior do que 12 do RCF para ovos de qualidade superior 

A cor da gema é a característica interna mais observada pelo consumidor.  Segundo 

Awang et a. (1992) e Hencken (1992), a cor da gema depende da presença de carotenoides 

na dieta das aves e quanto mais elas consumirem alimentos que contenham pigmentos na 

sua composição maior será a deposição destes nas gemas dos ovos e a intensidade da sua 

coloração. 
 

Tabela 4 - Teste de coloração de gema 
 

 
Variáveis                        0 dia      7 dias         14 dias       21 dias       28 dias 

 
Gema Ambiente                      10            10              10                10              10 

 
Gema Refrigerado                   xx            10              10                10              10 

 
 

Fonte: Construída com dados da pesquisa. 
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6   CONCLUSÃO 
 

 
Nas condições em que o trabalho foi realizado, pode-se concluir que os ovos 

mantidos sob refrigeração apresentam melhores valores de qualidade físico-química quando 

comparado aos armazenados em temperatura ambiente. 
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