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Resumo 

A qualidade dos ovos é determinada por aspectos externos, sendo eles 

relacionados com a qualidade da casca quanto a sua estrutura e higiene, e os 

aspectos internos, tais como as características relativas à gema, câmara de ar, 

albúmen, cor, odor e sabor, sendo que, o conjunto dessas características 

acarreta na aceitabilidade do produto pelos consumidores. O tempo de 

estocagem e a temperatura dos ovos têm grande influência para indicar a 

qualidade do ovo. Com isso, o objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito do 

período em dias e local de armazenamento e tipo de tratamento (lavagem e 

imersão com óleo mineral) na qualidade externa e interna dos ovos brancos de 

poedeiras comerciais para consumo humano. Os tratamentos consistiram em 
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seis (6) períodos de armazenamento (0, 7, 14, 21, 28 e 35 dias), dois (2) 

locais de armazenamento (geladeira e ambiente) e três (3) tipos de 

tratamento (lavados com água corrente, não lavados e pincelados na 

extremidade mais larga com óleo mineral). As variáveis estudadas foram o 

peso do ovo, altura do albúmen, altura e largura da gema. Nesse estudo, 

observou-se que independente dos tratamentos (ovos lavados, não lavados e 

pincelados com óleo mineral), os ovos conservados em geladeira foram 

superiores (P≤0,05) em qualidade para altura da gema e altura do albúmen, 

comparando com o ambiente. Para a largura da gema e o peso dos ovos, os 

efeitos foram variados. Assim, concluiu-se por meio deste ensaio que os ovos 

perdem suas propriedades qualitativas ao longo do tempo, caso não sejam 

conservados em condições de baixa temperatura, independente se forem 

pincelados com óleo, lavados com água corrente ou não. 

Palavras-chave: albúmen, peso, qualidade, estocagem, temperatura 

 

Effect of the period of storage, place and type of treatment on the 

quality of white eggs for human consumption 

 

Abstract 

The quality of the eggs is determined by external aspects, they are related to 

the quality of the bark as its structure and hygiene, and the internal aspects 

such as the characteristics of the yolk, the air chamber, albumen, color, odor 

and taste, being that all of these characteristics leads to the acceptability of 

the product by consumers. The time of storage and temperature of the eggs 

has great influence to indicate the quality of the egg. Thus, the aim of this 

study was to evaluate the effect of time in days and the storage location and 

type of treatment (washing and immersion with mineral oil) in the external and 

internal quality of white eggs of laying hens for human consumption. The 

treatments consisted of six (6) storage periods (0, 7, 14, 21, 28 and 35), two 

(2) local storage (refrigerator and environment) and three (3) types of 

treatment (washed with water current, not washed and brushed the wider end 
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with mineral oil). The variables studied were egg weight, albumen height, yolk 

height and width. In this study, we observed that independent of treatment 

(washed eggs, not washed and brushed with mineral oil), preserved in 

refrigerator were higher (P ≤ 0.05) in quality for highegg yolk and height 

albumen, compared with the environment. For the width of the yolk and egg 

weight, the effects were varied. Thus, it was concluded that by means of this 

test the eggs lose their qualitative properties over time if they are not kept in 

low temperature conditions, whether they are brushed with oil, cleaned with 

running water or not. 

Keywords: albumen, weight, quality, storage, temperature 

 

INTRODUÇÃO 

O ovo de galinha (Gallus domesticus) é considerado um dos alimentos 

mais completos da natureza, sendo estimadoo alimento de maior valor 

biológico apresentando uma composição rica em vitaminas (A e B, além das 

vitaminas D, E e K), minerais, ácidos graxos e proteínas, tendo todos os 

aminoácidos essenciais necessários à nutrição humana (RÊGO et al., 2012; 

MARINHO, 2011; BARBOSA et al., 2008), além de ser um dos alimentos de 

mais baixo custo e fácil produção, permitindo o aumento do consumo de um 

alimento de alto valor nutricional pela população de baixa renda (PASCOAL et 

al., 2008). 

Devido ao baixo custo, o ovo faz parte do hábito alimentar dos 

brasileiros, estando presente, segundo a União Brasileira de Avicultores (UBA), 

na dieta de 99% das famílias brasileiras. Porem, apesar desses dados, o 

consumo médio de ovos no Brasil está abaixo dos Estados Unidos, México e 

Colômbia (UBA, 2013). 

A produção de ovos aumenta a cada ano e, consequentemente, a busca 

para seuaprimoramento e novas tecnologias (CRUZ et al., 2009). Segundo a 

WorldPoultry (2012), o Brasil está em 4º lugar na produção de ovos no mundo, 

com 18 milhões de aves alojadas em todo país, atrás dos Estados Unidos (102 

milhões), México (41 milhões) e Ucrânia (22 milhões), sendo que a maior 
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parte dos ovos comercializados no Brasil é produzida por galinhas poedeiras 

comerciais, híbridas, de alto potencial genético, criadas em gaiolas, com 

elevada eficiência de produção de ovos e com alta tecnologia. 

A produção de ovos no Brasil vem crescendo a cada ano, sendo que no 

ano de 2011 foi produzido aproximadamente 2,6 bilhões de dúzias, tendo um 

aumento de 4,3% em relação ao ano de 2010 (2,4 bilhões). O estado de São 

Paulo é o maior produtor de ovos do Brasil seguido pelos estados de Minas 

Geras e Paraná, sendo responsáveis por 35,5%, 11,4% e 9,2% da produção, 

respectivamente. Em 2011, o consumo brasileiro per capita por habitante ano 

foi de 163 ovos, tendo um aumento de 21% em relação ao ano de 2010, que 

foi de 148,8 ovos. (UBA, 2012). 

A qualidade dos ovos é determinada por aspectos externos, sendo eles 

relacionados com a qualidade da casca quanto a sua estrutura e higiene, e os 

aspectos internos, tais como as características relativas à gema, câmara de ar, 

albúmen, cor, odor e sabor, sendo que, o conjunto dessas características 

acarreta na aceitabilidade do produto pelos consumidores (MENDES, 2010). 

O principal objetivo após a ovipostura é preservar ao máximo a 

qualidade original do ovo até que ele chegue ao consumidor, sendo que um 

armazenamento adequado realizado pelo consumidor também é de suma 

importância. A perda de água por meio dos poros da casca através da 

evaporação é a principal alteração da qualidade do ovo, sendo que essa 

evaporação está diretamente ligada ao ambiente em que o ovo é estocado, a 

umidade relativa, a ventilação e principalmente a temperatura(LEANDRO et al., 

2005; MORENG e AVENS, 1990). Quando esses fatores estão associados 

acarretam em alterações físicas, químicas e funcionais das proteínas do ovo 

(ALLEONI e ANTUNES, 2001) 

O emprego de tecnologias adequadas para prolongar a vida útil do ovo e 

de seus derivados logo após a postura é extremamente importante (SEIBEL, 

2005), sendo que, de acordo com Lopes et al (2012), a refrigeração prolonga o 

tempo de validade dos ovos para o consumo em até 25 dias, porem, segundo 

Pascoal et al. (2008), a maioria dos ovos “in natura” comercializados no Brasil 
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são desprovidos de refrigeração, e com isso, sofrem deterioração em no 

máximo 15 dias.  

É aconselhável que os ovos saiam da sala de processamento da granja e 

já sejam refrigerados em temperatura média de 0ºC a 4ºC, garantindo ao 

consumidor um produto nutritivo, saboroso, saudável e seguro (CARVALHO et 

al., 2003). No entanto, a refrigeração não é uma prática assegurada por lei e 

com isso no comércio ela não ocorre devido a altos custos, mas alguns 

estabelecimentos armazenam os ovos próximos a verduras e freezer na 

intenção de minimizar a temperatura (FREITAS, 2011). 

O tempo de estocagem e a temperatura dos ovos tem grande influencia 

na qualidade do albúmen e da gema (BERARDINELLI et al., 2003), sendo que 

a altura do albúmen, o índice de área do albúmen e a porcentagem de clara 

espessa e fina também são usados para indicar a qualidade do ovo (ALLEONI e 

ANTUNES, 2001). 

Vários atributos de qualidade da gema também são perdidos com o 

armazenamento prolongado dos ovos. Durante a estocagem, a gema fixa água 

do albúmen, tornando-se descentralizada e menos densa (ORDÓNEZ, 2005). 

De acordo com Solomon (1997) gemas de ovos velhos são achatadas, flácidas, 

podendo apresentar manchas escuras. A membrana vitelina, que circunda a 

gema, rompe-se com facilidade, deixando escorrer o conteúdo, o que prejudica 

a sua utilização. 

Outra característica utilizada para determinar a qualidade do ovo é o 

peso, sendo influenciado pelo tempo de armazenamento (ANDRADE, 1975) e 

mesmo quando os ovos são submetidos à ambientes controlados de 

temperatura e umidade (MOURA, et al. 2008). Segundo Santos (2009), a 

perda de peso dos ovos acontece devido a diminuição de agua do albúmen, 

pois a proporção do mesmo diminui linearmente com o tempo de 

armazenamento ocorrendo um aumento linear na porcentagem da gema.  

A qualidade de ovos frescos é determinada, principalmente, por meio do 

cálculo da unidade Haugh (UH) que é baseada na altura do albúmen denso 

corrigido para o peso do ovo (ALLEONI e ANTUNES, 2001). Segundo Figueiredo 
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et al. (2011) esta análise dá uma indicação da duração e das condições de 

armazenamento dos ovos, sendo que quanto maior o valor da unidade Haugh, 

melhor a qualidade do ovo. Porem, a legislação brasileira não utiliza a essa 

unidade como parâmetro de avaliação da qualidade interna de ovos, mas 

países como os EUA classificam ovos comerciais em quatro classes de 

qualidade: excelente: tipo AA (100 até 72), boa: tipo A (71 até 60), mediana: 

tipo B (59 até 30) e baixa qualidade: tipo C (29 até 0) (USDA, 2000). 

O uso da unidade Haugh tem recebido críticas quanto à sua utilização, 

devido à correção do peso do ovo, pois ao comparar ovos frescos entre 

diferentes idades e linhagens de poedeiras ou ovos armazenados em diferentes 

períodos, esse método se torna inadequado. Devido a isso, alguns autores 

sugerem a utilização da unidade Haugh somente em ovos frescos de poedeiras 

de mesma linhagem e idade (SILVERSIDES et al. 1993; ALLEONI e ANTUNES, 

2001). 

Algumas substâncias, como óleos minerais e vegetais, aplicadas na 

superfície da casca dos ovos preservam a qualidade interna, bem como 

estende a vida útil dos ovos, pois elas tendem a fechar os poros da casca 

evitando assim a evaporação de água, uma vez que os ovos tem sido 

comercializados “in natura” e sem refrigeração (SILVA et al.; 2010; 

WAIMALEONGORA-EK et al., 2009; CANER, 2005). 

O processo de lavagem dos ovos é influência positiva à aceitação do 

produto pelo consumidor, uma vez que melhora a aparência para 

comercialização (LLOBET et al., 1989). Segundo Scatolini-Silva et al. (2013)a 

lavagem dos ovos causa danos a película de proteção natural da casca do ovo, 

favorecendo maiores liberações de agua e gases através dos poros, 

acarretando assim um maior índice de perda de peso do ovo. 

Diversos trabalhos têm sido publicados avaliando o efeito de 

recobrimentos biodegradáveis na qualidade de ovos, como proteínas do soro 

de leite, quitosana, glúten de trigo, zeína de milho, entre outros 

(WAIMALEONGORA-EK et al., 2009; CANER, 2005). Entretanto, tais 
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recobrimentos apresentam alto custo e envolvem materiais ou técnicas de 

difícil acesso na própria propriedade para a maioria dos pequenos produtores.  

Entre materiais de fácil obtenção, Silva et al. (2010) avaliaram o efeito 

da utilização da  cobertura com fécula de mandioca, mas verificaram que o uso 

de uma suspensão com 5% de fécula  de mandioca não foi eficiente no 

retardamento do envelhecimento de ovos. Os autores sugeriram, dessa forma, 

a realização de mais estudos para a avaliação de tecnologias acessíveis 

visando manter a qualidade de ovos. 

Neste sentido, o recobrimento com óleo mineral pode ser uma 

alternativa viável para aumentar o tempo de vida de prateleira de ovos, sendo 

assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito do período em dias e local 

de armazenamento e tipo de tratamento (lavagem e imersão com óleo 

mineral) na qualidade externa e interna dos ovos brancos de poedeiras 

comerciais para consumo humano. 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

O experimento foi conduzido no Laboratório de Alimentos do curso de 

Medicina Veterinária/UEM, campus de Umuarama. Os ovos foram coletados em 

uma granja comercial ovipostos no dia do início do experimento, classificados 

como tipo grande, 55 a 60 gramas (Resolução CIPOA n°5/91). Os tratamentos 

consistiram em seis (6) períodos de armazenamento (0, 7, 14, 21, 28 e 35 

dias), dois (2) locais de armazenamento (geladeira e ambiente) e três (3) tipos 

de tratamento (lavados com água corrente, não lavados e pincelados na 

extremidade mais larga com óleo mineral).   

As variáveis estudadas foram o peso do ovo, altura do albúmen, altura e 

largura da gema. Os ovos foram pesados em uma balança analítica e, com o 

auxílio de um paquímetro digital, foram medidos a altura do albúmen, altura e 

largura da gema no dia zero (0). Os ovos restantes foram colocados em 

bandejas de polpa de papel e armazenados de acordo com os tratamentos 

(ambiente e geladeira). Os ovos foram divididos em três (3) grupos, sendo um 

lavado com água corrente, o outro foi pincelado com óleo mineral na parte 
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mais larga do ovo e o ultimo não foi lavado e nem pincelado com óleo. Os ovos 

do grupo da geladeira ficaram em uma temperatura em torno de dois (2) a 

quatro (4) °C.  Os do grupo ambiente foram colocados em uma gôndola, onde 

a temperatura variou de 17 °C a 32 °C.  

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com esquema 

fatorial 6x2x3 (tempo de armazenamento x local de armazenamento x tipos de 

tratamento) com seis (6) repetições. Os efeitos do tempo de armazenamento 

foram avaliados por regressão polinomial a 5% de probabilidade e o parâmetro 

utilizado para o ajuste das equações foi o R2 próximo de 1.  

O efeito de local de armazenamento e o efeito do tipo de 

armazenamento foram avaliados pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade. A 

variância durante a condição do ensaio foi associada a efeitos aleatórios (local 

de armazenamento) e 2 fixos (tempo de armazenamento e tipo de 

tratamento). Utilizou-se o software SAEG para as análises. 

 

RESULTADO E DISCUSSÃO 

 

De acordo com a tabela 1, referente aos resultados em relação ao peso e 

a altura do albúmen dos ovos tanto refrigerado como em temperatura 

ambiente, os ovos que permaneceram em temperatura ambiente, porém pincelados 

com óleo mineral, tiveram diminuição na altura do albúmen (5,42mm – 1,41mm) 

(gráfico 1), mas o peso não sofreu influencia (P>0,05), assim como ocorrido com os 

ovos que não foram lavados e nem pincelados com óleo mineral (gráfico 2). Já os 

ovos que foram lavados com água corrente, também apresentaram uma diminuição 

na altura do albúmen (5,19mm – 1,13mm) (gráfico 3), porem o peso do ovo foi 

influenciado (P≤0,05) nas três ultimas semanas de análise, demonstrando que sem a 

proteção da camada de mucina na casca há uma maior desidratação do ovo. 
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Tabela 1 – Peso (g) e altura do albúmen (mm) de ovos armazenados em geladeira 
e ambiente, submetidos a diferentes tratamentos (lavados, não lavados e 
pincelados com óleo mineral) por um período de 35 dias 

Peso dos Ovos (g) Altura do Albúmen (mm) 
 Local de Armazenamento2 Local de Armazenamento 
Tratamento1 Geladeira Ambiente  Geladeira Ambiente  

DIA 0 
   MÉDIA   MÉDIA 

Óleo 61,27 Aa 59,75 Aa 60,51 5,53 Aa 5,42 Aa 5,47 
Lavado 59,26 Aa 57,60 Aa 58,43 5,48 Aa 5,19 Aa 5,33 

Não Lavado 60,41 Aa 59,57 Aa 59,99 5,44 Aa 5,36 Aa 5,40 
MÉDIA 60,31 58,97  5,48 5,32  

DIA 7 
Óleo 64,39 Aa 59,14 Ab 61,76 4,92 Aa 3,38 Ab 4,15 

Lavado 60,30 Ba 57,85 Aa 59,07 3,98 Aa 2,01 Bb 2,99 
Não 

Lavado 
59,69 Ba 55,97 Ab 57,83 4,93 Aa 2,27 Bb 3,60 

MÉDIA 61,46 58,04  4,61 2,55  
DIA 14 

Óleo 61,07 Aa 58,52 Aa 59,79 5,87 Aa 2,43 Bb 4,15 
Lavado 61,30 Aa 57,80 Ab 59,55 3,98 Ba 3,47 Aa 3,72 

Não 
Lavado 

60,74 Aa 57,14 Ab 58,94 4,19 Ba 1,90 Bb 3,04 

MÉDIA 61,03 57,82  4,68 2,55  
DIA 21 

Óleo 59,02 Aa 58,50 Aa 58,76 4,08 Ba 2,92 Ab 3,50 
Lavado 62,40 Aa 55,03 Ab 58,72 5,37 Aa 1,20 Bb 3,28 

Não 
lavado 

59,30 Aa 56,35 Aa 53,83 4,70 ABa 2,17 Ab 3,43 

MÉDIA 60,24 56,71  4,71 2,09  
DIA 28 

Óleo 58,68 Aa 57,55 Aa 58,12 4,72 Aa 2,18 Ab 3,45 
Lavado 56,37 Aa 56,33 Aa 56,35 5,29 Aa 1,46 Ab 3,37 

Não 
lavado 

58,10 Aa 55,48 Aa 56,79 4,85 Aa 1,56 Ab 3,20 

MÉDIA 57,71 56,45  4,95 1,73  
DIA 35 

Óleo 56,95 Ab 60,75 Aa 58,85 5,19 Aa 1,41 Ab 3,30 
Lavado 57,36 Aa 55,40 Ba 56,38 5,36 Aa 1,13 Ab 3,24 

Não 
lavado 

60,41 Aa 59,57 Ba 59,99 4,19 Ba 1,63 Ab 2,91 

Média 58,24 58,57  4,91 1,39  
CV (%) 5,00  18,94  

1 Médias seguidas de mesma letra maiúscula, em cada coluna, não diferem entre si pelo 
teste de Tukey, a 5% de probabilidade. 2 Médias seguidas de mesma letra minúscula, 
em cada linha, não diferem entre si pelo teste F, a 5% de probabilidade. 
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Gráfico 1: Altura do albúmen (mm) de ovos armazenados em ambiente e pincelados com 

óleo mineral no período de 35 dias. 

Gráfico 2: Altura do albúmen (mm) de ovos armazenados em ambiente e sem serem 

lavados com água corrente ou pincelados com óleo mineral no período de 35 dias. 
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Os ovos que foram armazenados em geladeira, 2ºC – 4ºC, não demonstraram 

alterações na altura do albúmen durante o período de estudo (35 dias) em nenhum 

dos tratamentos (pincelados com óleo mineral, lavados e ovos não lavados e não 

pincelados com óleo mineral) (gráfico 4 e 5), já o peso começou a diminuir a partir da 

Gráfico3: Altura do albúmen (mm) de ovos armazenados em ambiente e lavados com 

água corrente no período de 35 dias. 

Gráfico 4: Altura do albúmen (mm) de ovos armazenados em geladeira e 

lavados com água corrente no período de 35 dias. 
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segunda e terceira semana nos ovos pincelados com óleo mineral (gráfico 6) e nos 

ovos lavados com água corrente (gráfico 7) respectivamente, pois de acordo com 

Scatolini-Silva et al. (2013), a higienização do ovo proporciona uma queda em 

sua qualidade. 

 Segundo Pombo (2003), ao estudar o efeito do tratamento térmico de 

ovos inteiros na perda de peso e características de qualidade interna,verificou 

que as trocas gasosas são responsáveis pela liquefação do albúmen 

e,consequentemente, em um ovo estocado, a gema absorve água deste 

albúmen liquefeito. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 

 
 
 
 

Gráfico 5: Altura do albúmen (mm) de ovos armazenados em geladeira e sem 

serem lavados com água corrente ou pincelados com óleo mineral no período 

de 35 dias. 

Gráfico 6: Peso dos ovos (g) armazenados em geladeira pincelados com óleo 

mineral no período de 35 dias. 
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Quanto à altura e largura da gema (tabela 2), podemos observar que em 

temperatura ambiente, as mesmas apresentaram um diminuição e um 

aumento respectivamente em todos os tipos de tratamento (P≤0,05) (gráfico 8 

e 9), corroborando com Siebel e Souza-Soares (2004) que, de acordo com os 

autores, em temperaturas mais altas de armazenamento ocorre uma 

passagem de água da clara para gema devido a pressão osmótica, o que 

acarretaria no aumento da largura da gema. Esses dados, somados aos 

encontrados na tabela 1 (peso do ovo e altura do albúmen), mostram que 

houve uma piora na qualidade interna dos ovos armazenados em temperatura 

ambiente, condizendo com Wardyet al. (2010), que diz que, como todo 

produto de origem animal, o ovo é perecível, e começa a perder sua qualidade 

logo após a oviposição, especialmente na ausência de métodos adequados de 

armazenamento. 

 

 

 

 

 

Gráfico 7: Peso dos ovos (g) armazenados em geladeira lavados com agua corrente no 

período de 35 dias. 
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Tabela 2 – Altura e largura da gema (mm) de ovos armazenados em geladeira 
e ambiente, submetidos a diferentes tratamentos (lavados, não 
lavados e pincelados com óleo mineral) por um período de 35 dias 

 
Altura da gema (mm) largura da gema (mm) 

 Local de Armazenamento2 Local de Armazenamento 
Tratamento1 Geladeira Ambiente  Geladeira Ambiente  

DIA 0 
   MÉDIA   MÉDIA 

Óleo 16,36 Aa 16,54 Aa 16,45 41,89 Aa 43,17 Aa 42,53 
Lavado 15,11 Aa 15,99 Aa 15,55 41,20 Aa 41,80 Aa 41,50 

Não Lavado 17,02 Aa 16,04 Aa 16,53 42,13 Aa 42,71 Aa 42,42 
MÉDIA 16,16 16,19  41,74 42,56  

DIA 7 
Óleo 16,49 Aa 13,54 Ab 15,01 40,92 Ab 47,18 Aa 44,05 

Lavado 15,58 Aa 10,90 Bb 13,24 42,07 Ab 46,78 Aa 44,42 
Não Lavado 16,12 Aa 11,19 Bb 13,65 43,80 Ab 46,21 Aa 45,00 

MÉDIA 16,06 11,87  42,26 46,72  
DIA 14 

Óleo 18,47 Aa 13,10 Ab 15,78 40,52 Ab 47,52 Ba 44,02 
Lavado 15,96 Ba 11,11 Bb 13,53 41,44 Ab 48,59 Ba 45,01 

Não Lavado 17,91 Aa 10,57 Bb 14,24 40,45 Ab 52,09 Aa 46,32 
MÉDIA 17,44 11,59  40,80 49,40  

DIA 21 
Óleo 16,36 Aa 12,88 Ab 14,62 40,57 Ab 46,13 Ba 43,35 

Lavado 16,98 Aa 9,86 Bb 13,42 41,62 Ab 51,13 Aa 46,37 
Não lavado 17,17 Aa 10,35 Bb 13,76 40,73 Ab 52,31 Aa 46,52 

MÉDIA 16,83 11,03  40,97 49,85  
DIA 28 

Óleo 19,20 Aa 12,77 Ab 15,98 38,70 Ab 43,22 Ba 40,96 
Lavado 18,29 Aa 10,18 Bb 14,23 39,41 Ab 47,37 Aa 43,39 

Não lavado 18,43 Aa 9,21 Bb 13,82 37,02 Ab 50,29 Aa 43,65 
MÉDIA 18,64 10,72  38,37 46,96  

DIA 35 
Óleo 18,52 Aa 11,94 Ab 15,23 39,46 Ab 47,16 Ba 43,31 

Lavado 17,81 Aa 8,76 Ab 13,28 38,94 Ab 50,19 Aa 44,56 
Não lavado 17,02 Aa 10,14 Bb 13,58 40,33 Ab 50,25 Aa 45,29 

Média 17,78 10,28  39,57 49,20  
CV (%) 6,23  4,95  

1 Médias seguidas de mesma letra maiúscula, em cada coluna, não diferem entre si pelo 
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.  

2 Médias seguidas de mesma letra minúscula, em cada linha, não diferem entre si pelo teste 
F, a 5% de probabilidade.  
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De acordo com Stadelman e Cotterill (1995), várias características de 

qualidade interna são perdidas com a estocagem prolongada do ovo, 

principalmente alterações no albúmen e na gema. Segundo Shanget al. 

(2004), íons H+ presentes na gema podem ser trocados com íons alcalinos 

provenientes do albúmen devido ao aumento do pH da gema, o que poderia 

induzir uma desnaturação de proteínas e consequentemente aumentar a 

consistência da gema. 

 

 

 

Gráfico 8: Altura da gema (mm) ao longo do tempo de ovos armazenados em ambiente e  pincelados 

com óleo mineral. 

Gráfico 9: Largura da gema ao longo do tempo de ovos armazenados em ambiente, que não foram 

lavados, nem pincelados com óleo. 
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 Na tabela 2 também podemos observar os valores encontrados da altura 

e largura da gema do ovo sob refrigeração e eles não sofreram alterações 

significativas (P>0,05), indicando que não ocorreu variações na qualidade 

interna dos ovos (gráfico 10), resultados esses que corroboram com Alleoni e 

Antunes et al. (2001), Barbosa et al. (2008), Freitas et al. (2011) e  Lopes et 

al. (2012), onde todos eles dizem que a refrigeração mantém a qualidade 

interna dos ovos e prolonga o tempo de validade. A conservação dos ovos em 

temperatura ambiente pode influenciar negativamente a altura e largura da 

gema, sendo que a refrigeração minimiza essa variação, fato esse comprovado 

por Garcia et al. (2010). 

 

 

Quando comparado os resultados entre ovos armazenados em 

temperatura ambiente e ovos armazenados na geladeira, podemos perceber 

que os ovos não lavados com água corrente e nem pincelados com óleo 

mineral diferiram quantoao peso e altura da gema (P≤0,05) na ultima semana 

de análise,já a altura do albúmen e a largura da gema (gráfico 11) não 

demonstraram efeito (P>0,05).No entanto, Lopeset al. (2012) não 

Gráfico 10: Altura da gema (mm) ao longo do tempo de ovos armazenados em geladeira e lavados com água 

corrente. 
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encontraram diferença no peso de ovos armazenados em temperatura 

ambiente e refrigerados por 35 dias. 

 

 

 

 

Segundo Moura et al. (2008), o tempo de prateleira dos ovos “in natura” 

é maior naqueles que ficaram sobre refrigeração, em concordância, Carvalho 

et al. (2003), relatam que a vida útil dos ovos armazenados a temperatura 

ambiente é menor em relação aos ovos refrigerados, dados esses que 

corroboram com o encontrado no presente estudo. 

 O grupo de ovos que foram tratados com óleo mineral não 

demonstraram alterações no peso, altura do albúmen e largura da gema 

(P>0,05), porém a partir da 2º semana de análise a altura da gema foi menor 

(P≤0,05) nos ovos armazenados no ambiente.Waimaleongora-Eket al. (2009) 

observaram que a aplicação de óleo mineral na casca de ovos degalinha 

reduziu a perda de peso e prolongou a vida de prateleirapor mais três semanas 

comparado com ovos não revestidos, resultados esses semelhantes ao 

encontrados no presente estudo. 

Os ovos lavados não apresentaram (P>0,05) efeito para o peso e largura da 

gema (gráfico 12), contudo, a altura da gema foi menor (P>0,05) no ambiente a 

partir da segunda semana de análise,assim como a altura do albúmen (gráfico 13) a 

Gráfico 11: Comparação das variações da largura da gema (mm) dos ovos não Lavados com 

água corrente e nem pincelados com óleo, armazenados em geladeira e ambiente. 

* Série 1: Ovos armazenados em geladeira                         

   Série 2: Ovos armazenados em ambiente   
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partir da segunda semana também teve uma diminuição em temperatura ambiente, 

fato esse explicado pelos autores Scott e Silversides (2000) que encontraram 

respostas semelhantes ao armazenarem ovos à temperaturaambiente, e, 

observaram que devido a estocagem dos ovos a essa temperatura ocorreu um 

aumento do pH do albúmen e consequentemente a diminuição de sua altura. 

 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

Gráfico 12: Comparação das variações da largura da gema (mm) de ovos lavados com água corrente, 

armazenados em geladeira e ambiente. 

* Série 1: Ovos armazenados em geladeira                           

   Série 2: Ovos armazenados em ambiente    

Gráfico 13:Comparação das variações da altura do albúmen (mm) de ovos lavados com água 

corrente, armazeados em geladeira e ambiente.                        

* Série 1: Ovos armazenados em geladeira 

   Série 2: Ovos armazenados em ambiente 
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Nesse estudo, observou-se que independente dos tratamentos (ovos lavados, 

não lavados e pincelados com óleo mineral), os ovos conservados em geladeira foram 

superiores (P≤0,05) em qualidade para altura da gema (gráfico 14) e altura do 

albúmen, comparando com o ambiente. Para a largura da gema (gráfico 15) e o peso 

dos ovos, os efeitos foram variados, uma vez que o tempo de estocagem também foi 

relevante para essas variáveis. Esses resultados estão de acordo com os obtidos 

por Moura et al. (2008) e Marinho(2011) que encontraram efeito do tempo de 

estocagem sobre a perda peso de ovosde codornas japonesas. Resultados 

semelhantes foram obtidos em estudos realizados por Jones eMusgrove 

(2005), Barbosa et al. (2008) e Garcia et al. (2010) com ovos comerciais 

depoedeiras. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gráfico 14: Comparação das variações da altura da gema (mm)de ovos (pincelados com óleo, 

lavados com água e não pincelados e não lavados), conservados em ambiente. 

*Série 1: ovos pincelados com óleo               Série 2: ovos lavados com água corrente 

Série 3: ovos não lavados e não pincelados com óleo 
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Com isso, assim como dito por Souza-Soares e Siewerdt (2005), o 

armazenamento tem papel importantíssimo na conservação dos ovos, pois é 

neste período que ocorrem trocas de origem física, química e microbiana; 

portanto, o tempo e atemperatura devem estar ligados a outros fatores para 

garantir, assim, uma boa preservação, assim, concluiu-se por meio deste 

ensaio que os ovos perdem suas propriedades qualitativas ao longo do 

tempo, caso não sejam conservados em condições de baixa temperatura, 

independente se forem pincelados com óleo, lavados com água corrente ou 

não. E a conservação dos ovos em ambiente não é recomendado para a 

manutenção da qualidade interna dos mesmos. 
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