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RESUMO 

 

O ovo é um alimento fonte de proteínas de elevado valor biológico e também de outros 

nutrientes essenciais para a saúde humana. É um alimento perecível e após a postura já 

começa a perder qualidade o que pode ser agravado de acordo com as condições de 

armazenamento e comercialização. Objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade dos 

ovos caipiras comercializados no município de Araguaína no estado do Tocantins. Foram 

adquiridas 96 amostras em 8 pontos comerciais distintos do município. Os dados das variáveis 

avaliadas foram submetidos aos testes de Normalidade (Cramer Von Mises) e 

Homocedasticidade (Levene). Satisfeitas essas pressuposições, as variáveis foram submetidas 

à análise de variância. Adicionalmente as médias dos tratamentos foram comparadas pelo 

teste Student Newman Keuls (SNK) considerando um nível de significância igual ou inferior 

a 5%. A média do peso dos ovos variou de 47,34g a 58,91g, a média de peso das gemas 

17,35g a 20,87g, e das claras 22,83g a 33,68g. Ao analisar os aspectos físicos das amostras 

verificou-se que 56,25% apresentaram sujidades, 43,75% apresentavam-se limpos, 11,46% 

apresentaram trincas, 9,37% apresentaram rugosidades e 1,04% apresentaram casca fina, 

podendo-se observar mais de uma característica em uma amostra. A unidade Haugh variou de 

36,00% a 79,98%. Os resultados obtidos sugerem que as amostras avaliadas neste estudo, não 

apresentavam qualidade e apontam a necessidade da realização de melhorias no manejo das 

poedeiras e nas condições de armazenamento e comercialização dos ovos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Palavras-chave: avicultura; qualidade; qualidade físico-química. 
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ABSTRACT 

 

The egg is a food source of proteins of high biological value and also of other nutrients 

essential for human health. It is a perishable food and after the posture already begins to lose 

quality which can be aggravated according to the conditions of storage and 

commercialization. The objective of this work was to evaluate the quality of eggs bought in 

the municipality of Araguaina in the state of Tocantins. 96 samples were acquired in 8 

different commercial points of the city. The data of the evaluated variables were submitted to 

the Normality (Cramer Von Mises) and Homoscedasticity (Levene) tests. Once these 

assumptions were satisfied, the variables were compared by the Student Newman Keuls 

(SNK) test, considering a level of significance equal to or less than 5%. The mean egg weight 

varied from 47.34g to 58.91g, mean egg weight 17.35g to 20.87g and egg whites 22.83 to 

33.68g. When analyzing the physical aspects of the samples, 56.26% presented dirt, 43.75 

were clean, 11.46% presented cracks, 9.37% presented roughness and 1.04% presented thin 

bark. More than one characteristic is observed in a sample. The Haugh unit ranged from 

36.00% to 79.98%. The results obtained suggest that the samples evaluated in this study did 

not present quality and point out the need to improve the management of laying hens and 

conditions of egg storage and commercialization. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Key-words: poultry farming; quality; physical-chemical quality.
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1. INTRODUÇÃO 

 

 

Segundo a portaria nº 1 de 21/02/1990 do Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento (MAPA) a designação “ovo” refere-se ao ovo de galinha em casca e é 

considerado “ovo fresco” aquele que não foi conservado por qualquer processo e cuja 

temperatura recomendada para o armazenamento está entre 8 ºC a 15 ºC e umidade relativa do 

ar entre 70% a 90%.  O ovo é uma  fonte de proteínas de elevado valor biológico e de outros 

nutrientes essenciais para saúde humana tais como lipídeos, vitaminas, minerais, aminoácidos, 

carotenoides, antioxidantes e gorduras saudáveis. Devido sua riqueza nutricional é 

considerado um alimento funcional, já que além de nutrir, contém substâncias promotoras de 

saúde e preventivas de doenças (NOVELLO et al., 2006). 

A produção de ovos tipo caipira é uma importante fonte de renda e garantia de 

segurança alimentar para os pequenos produtores rurais, sendo responsável por 16% da 

produção do país (MELO, 2015, p.48). Os ovos caipiras apresentam coloração de gema mais 

intensa o que é um importante aspecto considerado pelos consumidores no ato da compra, já 

que é comumente associado a um maior teor de vitaminas (BISCARO; CANNIATTI – 

BRAZACA, 2006). 

Apesar das barreiras de defesa do próprio ovo, medidas devem ser adotadas no 

intuito de diminuir a sua contaminação, uma vez que a queda na qualidade já se inicia no 

momento da postura e se prolonga rapidamente se não houver técnicas adequadas para 

armazenamento e conservação. O ovo está exposto a uma série de fatores que implicam na 

sua contaminação, envolvendo desde os funcionários, equipamentos, instalações, manejo e 

inclusive a própria ave (LACERDA, 2011). 

Com o avanço da idade da ave, a qualidade interna e externa do ovo tendem a piorar 

significativamente, o mesmo ocorre devido ao aumento do tempo de armazenamento e 

quando o armazenamento é realizado a temperatura ambiente (SOUZA-SOARES e 

SIEWERDT, 2005).  

O ovo é um alimento perecível e logo após a postura já começa a perder sua 

qualidade interna, o que se prolonga ao longo do armazenamento, podendo ser agravado pela 
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temperatura e umidade relativa do local de armazenamento e pelo estado nutricional da 

poedeira. No Brasil os ovos são armazenados desde a postura até a distribuição final na 

temperatura ambiente (LANA et al., 2017) 

De acordo com o RIISPOA (2017) os estabelecimentos de ovos e derivados devem 

verificar o estado de limpeza e integridade da casca, efetuar a ovoscopia e classificação dos 

ovos e a verificação das condições de higiene e integridade da embalagem. 

A aceitabilidade de ovos está relacionada com a qualidade do produto oferecido ao 

consumidor que é determinada por um conjunto de características que são capazes de afetar 

diretamente o ato da compra em grandes redes varejistas ou mesmo no mercado informal 

(MEDEIROS, ALVES, 2014). Mais de 30% do consumo de ovos é feito na forma processada, 

o que agrega valor ao produto, podendo ser ovo integral, apenas claras e/ou gemas, e também 

como ovos pasteurizados e desidratados (SHARMA et al. 2012). A verificação da qualidade 

de ovos por meio de análises laboratoriais é de extrema importância já que este é um alimento 

amplamente consumido pela população e que possui características nutricionais que estão 

atreladas à qualidade com que este alimento é ofertado. 
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2.OBJETIVOS  

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade a qualidade físico-química de 

ovos caipiras comercializados no município de Araguaína-TO. 

 

2.1 Objetivos Específicos 

Submeter os ovos caipiras às seguintes análises para verificação de qualidade: 

observação visual, gravidade específica, porcentagem de casca, espessura da casca, 

mensuração do tamanho da câmara de ar, pH do albúmen, altura do albúmen, unidade Haugh, 

percentagem do albúmen, pH da gema, altura da gema, percentagem da gema, cor de gema, 

índice de gema. 
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3.REFERENCIAL TEÓRICO 

 

3.1. Estrutura e Composição do Ovo 

 

Segundo Pires (2013), o ovo possui seis componentes básicos, que são: casca, 

membranas da casca, albúmen, gema, calaza e câmara de ar. A produção do ovo ocorre em 

todo o aparelho reprodutivo das galinhas, começa pela formação da gema no ovário, e segue 

percorrendo por toda extensão do oviduto, recebendo nutrientes e completando a formação de 

sua estrutura (SILVA, 2017). 

 

 

Figura 5- Estrutura e componentes do ovo.  

                       Fonte: http://www.tecnoalimentar.pt 

 

 

A casca do ovo é considerada uma embalagem natural e possui poros que 

possibilitam as trocas gasosas entre o ovo e o meio ambiente, esses poros são protegidos por 

1. Casca 

2. Membrana da casca  

3. Membrana da casca 

4. Chalaza 

5. Albúmen 

6. Albúmen 

7. Gema 

8. Gema 

9. Disco Germinal 

10. Gema 

11. Gema 

12. Membrana Vitelínea 

13. Chalaza 

14. Camara de ar 

15. Cutícula 

16.  
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uma cutícula composta de cera, impedindo a perda de água e penetração de microrganismos 

(ALCÂNTARA, 2012). 

A membrana da casca possui uma estrutura na qual confere resistência e 

impermeabiliza o interior dos ovos de microrganismos, essa estrutura possui duas camadas: 

uma externa mais espessa e outra interna mais fina, denominadas “esponjosa” e “mamilária” 

respectivamente (RAMOS, 2008). 

O albúmen do ovo possui três frações de diferentes viscosidades: uma fração externa 

que corresponde cerca de 23% da clara é mais fina e fluida, uma intermediária que 

corresponde a 57% é espessa e densa, e uma fração interna com a mesma característica da 

externa que representa 20%, essa viscosidade presente no albúmen é outra maneira de 

proteção contra a entrada de microrganismos. Essa estrutura do ovo tem cerca de 13,5% de 

proteínas em sua composição, vitaminas do complexo B e traços de gordura e 88,5% é água 

(ALCÂNTARA, 2012).  

A composição da gema varia de acordo com a alimentação da ave, ela é composta 

por fosfoproteínas, lipoproteínas, lecitinas, gordura, minerais, glicose e caratenóides. A 

alimentação influência na proporção de ácidos graxos e conteúdo de colesterol da gema 

(SOUZA-SOARES; SIEWERDT, 2005). 

 

Segundo Silva (2017), a formação do ovo começa no ovário com a formação da 

gema que a princípio são oócitos que recebem nutrientes e tornam-se óvulos, e quando 

prontos para serem ovulados são recolhidos no infundíbulo, onde ganha dois componentes 

importantes: a membrana vitelínea e a chalaza, que é de grande importância para que a gema 

permaneça no centro do ovo. Ao passar pelo magno são depositadas camadas de albúmen ao 

redor da gema e ao longo do oviduto recebendo complementos, a casca é formada no útero 

onde através da formação de uma matriz orgânica começa a secreção de cálcio pelas 

glândulas calcíferas. 

 

 



15 

 

 

Figura 6 - Aparelho reprodutor da galinha. 
 Fonte: ( Wu, 2014. Adaptado por MARQUES, 2017). 

 

A composição do ovo é dependente de fatores intrínsecos como: o manejo dos 

animais, a espécie, a idade das poedeiras e do ovo, genética, instalações, nutrição e sanidade, 

sendo que esses fatores são de grande importância para melhor qualidade do ovo (PIRES, 

2013) 

 

3.2. Armazenamento de ovos 

 

O armazenamento é de extrema importância para a qualidade do ovo que chega a 

mesa do consumidor, a medida que o período de exposição dos ovos aumenta ocorrem 

reações físicas e químicas. A temperatura em que são armazenados está também associada a 

sua qualidade, desta forma admitem-se medidas que diminuam a ação microbiana e evitem a 

queda da qualidade do ovo, prolongando sua vida útil e de seus produtos derivados 

(ALCÂNTARA, 2012). 
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De acordo com Lopes et al. (2012) a validade dos ovos pode ser prolongada em até 

25 dias após a postura, com a qualidade interna apropriada para o consumo, mas o tempo de 

validade dos ovos e sua apropriação para o consumo tem sido motivo de discussões. Ovos 

comercializados “in natura” sem refrigeração deterioram-se em no máximo em 15 dias após a 

postura, devendo haver maior cuidado com o manejo desses ovos (ALCÂNTARA, 2012). A 

refrigeração permite que os parâmetros de qualidade tenham menos alterações negativas, o 

que aponta a importância da refrigeração a partir da postura do ovo prolongando a qualidade 

(DIAS et al. 2015). Segundo o artigo 230 do Capítulo II do RIISPOA (2017) os ovos devem 

ser armazenados e transportados em condições que minimizem as variações de temperatura. 
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4.MATERIAL E MÉTODOS 

 

4.1 Local e delineamento experimental  

 

 As amostras dos ovos caipiras utilizadas neste estudo foram adquiridos em 8 pontos 

de venda diferentes situados na cidade de Araguaína-TO, sendo adquiridos 12 ovos de cada 

fornecedor totalizando 96 amostras. O experimento foi conduzido no laboratório da Escola de 

Medicina Veterinária e Zootecnia da Universidade Federal do Tocantins, localizado em 

Araguaína – TO. Os ovos foram individualmente pesados em balança analítica e os resultados 

anotados. O delineamento experimental foi inteiramente ao acaso (DIC) com 8 tratamentos e 

12 repetições. 

 

4.2  Mensuração da qualidade externa dos ovos 

 

Visualmente foi avaliada a limpeza (presença de sujidades na casca, tais como 

sangue, excretas e outros), a textura (identificação de deformação, aspereza, mancha, 

enrugamentos) e a integridade (visualização de trincas, quebras) da casca. O formato dos ovos 

foi determinado com auxílio de um paquímetro a fim de mensurar o maior e o menor diâmetro 

dos ovos para calcular o índice do ovo (IO) e assim determinar sua forma. 

Para avaliar a gravidade específica dos ovos foram elaboradas soluções salinas, em 

ordem crescente de densidade (1.070, 1.074, 1.078 e 1.086). Os ovos foram colocados nestas 

soluções até flutuarem tendo então sua gravidade determinada. 
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Figura 7 - Elaboração de soluções salinas de diferentes densidades com auxílio de densímetro. 

Fonte: O autor. 

 

Figura 8 - Avaliação da densidade dos ovos em solução salina. 
Fonte: O autor. 
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4.3. Mensuração da qualidade interna dos ovos  

 

A câmara de ar foi avaliada com relação a sua altura e integridade. Utilizou-se um 

ovoscópio para observação e mensuração da câmara de ar. A altura da câmara foi mensurada 

com o auxílio de um paquímetro digital. O posicionamento da câmara de ar também foi 

observado a fim de identificar o possível deslocamento da mesma. 

 

Figura 9 – Avaliação da altura da câmara de ar por Ovoscopia 

Fonte: O autor. 

Os ovos foram quebrados em mesa espelhada própria para análise de ovos e, com 

auxílio do paquímetro digital foi mensurada a altura e o diâmetro da clara densa e a altura e o 

diâmetro da gema. As gemas e claras foram coletadas separadamente para a verificação do pH 

utilizando um pHmetro digital de bancada.  
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Figura 10 - Verificação do diâmetro de gema com paquímetro digital. 

Fonte: O autor. 

Para análise de percentagem de casca os ovos foram quebrados e as cascas secas (em 

estufa à 65° ± 5°C/24horas ou em temperatura ambiente por 48 horas). As cascas foram 

pesadas individualmente em balança analítica. A espessura da casca foi medida, com auxílio 

do paquímetro digital, em dois pontos (região equatorial) e foi realizado um cálculo de média 

aritmética. Para obter percentagem de albúmen e gema foi feita a divisão do peso do albúmen 

pelo peso do ovo inteiro e multiplicação por 100 (% albúmen) e divisão do peso da gema pelo 

peso do ovo inteiro e multiplicação por 100 (% gema). Utilizando os valores de altura de 

gema (mm) e diâmetro de gema (mm) foi obtido o índice de gema já que IG= altura de gema/ 

diâmetro de gema.  

Utilizando os valores de altura do albúmen denso e peso do ovo foi calculado a 

Unidade Haugh por meio da seguinte fórmula:  

HU = 100 x log (H - 1,7 W0,37 + 7,6)  

Onde:  

H= altura do albúmen denso em mm  

W= peso do ovo em gramas 

1,7= Fator de correção para peso do ovo  

7,6= fator de correção para altura do albúmen. 
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Os dados das variáveis avaliadas foram submetidos aos testes de Normalidade 

(Cramer Von Mises) e Homocedasticidade (Levene). Satisfeitas essas pressuposições, as 

variáveis foram submetidas à análise de variância. Adicionalmente as médias dos tratamentos 

foram comparadas pelo teste Student Newman Keuls (SNK) considerando um nível de 

significância igual ou inferior a 5%. As análises estatísticas foram realizadas com o auxílio do 

Software SISVAR. 
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5.0 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Durante a aquisição das amostras observou-se que os ovos caipiras eram 

comercializados em temperatura ambiente, não apresentavam embalagem própria para ovos, 

sendo entregues ao comprador soltos em sacos plásticos. Após análises verificou-se que a 

média do peso dos ovos variou de 47,34g  a 58,91g, do peso das gemas 17,35g a 20,87g, do 

peso das claras 22,83g a 33,68g. 

Observou-se efeito (p<0,05) para valores médios do peso do ovo (PO), do peso da 

gema (PG), do peso da clara (PCL), da câmara de ar (CA), da altura de gema (AG), e da altura 

de clara densa (ACD) para os diferentes fornecedores de ovos (Tabela1). 

Tabela 1 – Valores médios de peso do ovo (PO), peso da gema (PG), peso da clara (PCL), 

câmara de ar (CA), altura de gema (AG) e altura de clara densa (ACD) das amostras obtidas 

de cada fornecedor.  

Amostra 

  Variáveis    

PO(g) PG(g) PCL(g) CA(mm) AG(mm) ACD(mm) 

1 49,87
ab 

17,49
a 26,52

bc 
15,84

a 16,13
de 

4,16
c 

2
 

58,91
d 

19,52
ab 33,68

e 
21,95

b 17,69
e 

6,51
e 

3
 

52,23
bc 

18,58
ab 27,28

bc 
25,11

c 13,53
c 

2,77
ab 

4 47,34
a 

17,35
a 24,21

ab 
28,24

d 11,46
b 

1,89
a 

5 49,46
ab 

19,79
ab 22,83

a 
20,88

b 14,91
d 

3,31
b 

6 52,15
bc 

19,04
ab 24,18

ab 
30,02

d 10,05
a 

2,12
a 

7 58,44
d 

20,87
b 30,73

d 
18,82

ab 16,48
de 

4,51
c 

8 54,91
cd 

20,25
b 29,01

cd 
19,00

ab 16,33
de 

5,31
d 

CV
1
 8,09 10,27 10,96 14,51 9,60 22,17 

P>F
2
 0,0001 0,0003 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 

1
Coeficiente de variação (%). 

2
Significância do Teste “F” da análise de variância. 

Na mensuração de câmara de ar, observou-se variação de 15,84 mm a 30,02 mm, a 

altura de gema e altura de clara densa teve variação de 10,05mm a 17,69mm e 1,89mm a 
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6,51mm, respectivamente, e o pH de gema e albúmen, teve variação de 6,24 a 7,61 e 8,44 a 

9,21, respectivamente. De acordo com o RIISPOA (2017) a câmara de ar deve estar imóvel e 

não apresentar altura superior a seis milímetros. 

De acordo com Alleoni e Antunes (2001) que avaliaram o peso de ovos de galinha a 

temperatura ambiente, verificaram variação de 56,40g a 67,56g; a altura do albúmen de 2,00 a 

9,70mm, e o pH de 7,66 a 9,52. Nos ovos recentemente postos o pH é em torno de  6.0 e 

devido ao armazenamento prolongado, pode chegar de 6,4 a 6,9 (PIRES, 2013). 

Em estudo realizado por Santos (2014), no qual analisou a qualidade de ovos postos 

por aves de diferentes idades, observou que o pH da gema variou entre 5,73 e 5,68, altura de 

gema de 14,95mm e 14,92mm e índice de gema de 0,33 a 037%. Neste mesmo estudo 

apresentou pH de albúmen com variação de 8,64 a 8,84, altura de albúmen de 7,19 a 8,12mm 

e unidade Haugh de 82,22 a 71,61, onde os resultados diferiram do presente estudo. 

Ao realizar a observação visual dos ovos verificou-se que 56,25% apresentavam 

sujidades, 30,21% estavam limpos, 11,46% apresentavam trincas, 9,37% apresentavam 

rugosidades e 1,04% apresentavam casca fina, foi possível observar mais de uma 

característica em uma mesma amostra. Para melhor preservação de sua qualidade os ovos 

devem apresentar casca lisa, sem deformidades ou manchas, ovos com cascas trincadas ou 

quebradas não devem ser comercializados e a presença de excretas na casa de ovos interfere 

negativamente na aceitação do produto e eleva a probabilidade de contaminação bacteriana 

(PIRES, 2013). 

 Ovos com qualidade de casca comprometida estão mais suscetíveis à contaminação. 

A resistência da casca depende da sua espessura e conforme aumenta a idade das aves, as 

cascas tornam-se mais finas, o que implica em maior facilidade de contaminação (PIRES et 

al., 2015). O artigo 225 do RIISPOA (2018) define que a casca e a cutícula dos ovos categoria 

A, devem apresentar forma normal e estarem limpas, lisas e intactas. 

Após a determinação de gravidade específica das amostras verificou-se que 65,97% 

apresentavam densidade igual a 1.070g/cm
3
, 10,31% 1.075 g/cm

3
, 8,25% 1.080 g/cm

3
 e 3,1% 

das amostras tinham densidade superior a 1.080 g/cm
3
. Em valores médios de parâmetros de 

qualidade de ovos considerados normais por Oliveira e Oliveira (2013) destacou média de 

peso específico igual a 1.085g/cm³. A determinação da gravidade específica de ovos permite 
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avaliar de modo indireto a qualidade da casca sem quebrar o ovo. Quanto maior a densidade 

melhor a qualidade da casca. A perda de peso dos ovos ocorre devido a redução linear de água 

do albúmen, que é ocasionada com o tempo de armazenamento, assim aumentando 

linearmente a percentagem de gema (SANTOS, 2005). 

Os valores médios de unidade Haugh (UH), de índice de albúmen (IA), do índice de 

forma do ovo (IFO), da percentagem de gema (PEG), da percentagem de casca (PEC) e da 

percentagem de albúmen (PEA) foram influenciados (p< 0,05) pelos fornecedores de ovos 

(Tabela 2). 

 

Tabela 2 – Valores médios de unidade Haugh (UH), índice de gema (IG), índice de albúmen 

(IA), índice de forma do ovo (IFO), percentagem de gema (PEG), percentagem de casca 

(PEC), percentagem de albúmen (PEA) das amostras obtidas de cada fornecedor. 

Amostra 

 Variáveis (%)   

UH IG IA IFO PEG PEC PEA 

1 63,98
bc 

0,40
d 

0,05
cd 75,89

a 
34,79

a 9,80
bc 

52,63
bc 

2
 

79,98
d 

0,41
d 

0,08
f 77,62

a 
32,92ª 8,50

a 
56,56

c 

3
 

45,64
a 

0,32
c 

0,03
ab 75,40

a 
35,43ª 9,56

bc 
51,60

b 

4 36,00
a 

0,27
b 

0,02
a 75,87

a 
36,57

ab 9,11
ab 

50,82
b 

5 56,08
b 

0,35
c 

0,04
bc 73,95

a 
40,35

c 10,33
c 

46,26
a 

6 37,94
a 

0,22
a 

0,02
a 76,15

a 
39,53

bc 8,18
a 

46,96
a 

7 62,76
bc 

0,40
d 

0,06
de 73,40

a 
35,67

a 8,63
a 

52,64
bc 

8 73,0
cd 

0,38
d 

0,07
e 73,55

a 
36,75

ab 8,39
a 

52,96
bc 

CV
1
 19,12 9,92 28,00 4,03 8,61 8,32 6,57 

P>F
2
 0,0001 0,0001 0,0001 0,0203 0,0001 0,0001 0,0001 

1
Coeficiente de variação (%).   

2
Significância do Teste “F” da análise de variância. 

Após a realização dos cálculos para obtenção dos seguintes índices observou-se que a 

média da unidade Haugh variou de 36,00% a 79,98%, o índice de gema variou de 0,22% a 

0,41%, o índice de albúmen variou de 0,02% a 0,08%, o índice de forma do ovo variou de 



25 

 

73,40% a 77,62%, a percentagem de gema variou de 32,92% a 40,35%, a percentagem de 

casca variou de 8,18% a 10,33% e da percentagem de albúmen variou de 46,26% a 56,56%. 

De acordo com Alleoni, Antunes (2001) a unidade Haugh de ovos armazenados a 

sete dias à temperatura ambiente (25ºC) em relação ao dia da postura teve uma queda de  

83,66 ± 5,72 para 41,71 ± 4,01. Em valores médios de parâmetros considerados normais para 

qualidade de ovos estipulados por Oliveira, Oliveira (2013) destacaram média de unidade 

Haugh igual a 78,394UH, média de índice de forma de ovo igual a 74,42%. O período de 

armazenamento prejudica a qualidade de ovos, exercendo influência na unidade Haugh, pois, 

há perdas na qualidade interna à medida que o ovo envelhece, diminuindo o valor de unidade 

Haugh que determina a qualidade do ovo. 

Silva (2017) realizou um estudo comparando a qualidade de ovos armazenados sob 

refrigeração e temperatura ambiente, no qual observou melhores resultados de qualidade nos 

ovos mantidos em refrigeração. Verificou que a unidade Haugh dos ovos armazenados em 

temperatura ambiente variou de 50,79 a 77,38UH, o pH da gema variou de 6,54 a 7,72, e o pH 

do albúmen variou de 8,74 a 9,86. 

Segundo Ornellas (2001) a casca representa de 8 a 11% dos constituintes do ovo, o 

que não difere do presente estudo. Evidenciando que o valor da gravidade específica está 

diretamente relacionada a espessura da casca, sendo assim, quanto menor a gravidade 

específica, mais fina a casca e quanto maior a gravidade específica maior a espessura da casca 

(JARDIM FILHO, 2005). 

Santos et al. (2009) realizaram um estudo sobre o efeito da temperatura e estocagem 

dos ovos em que percentagem de gema variou de 27,18 % a 29,35 % e a percentagem de clara 

variou de 60,81% a 63,27% em ovos estocados em temperatura ambiente, diferindo do 

presente estudo. Esta diferença se explica devido a perda de água pelas trocas gasosas com o 

meio ambiente pelos poros da casca do ovo correlacionada com o armazenamento e a forma 

de comercialização dos ovos que facilitou as perdas de água, e aumentou a percentagem de 

gema dos ovos analisados no presente estudo. 
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6.0. CONCLUSÃO 

 

Os ovos caipiras avaliados neste estudo apresentaram baixa qualidade de acordo com 

os parâmetros avaliados. As condições de armazenamento e comercialização observadas 

foram consideradas fatores potenciais para incrementar a perda da qualidade especialmente 

pela elevada temperatura e a baixa umidade relativa do ar característica do estado do 

Tocantins, no período em que o estudo foi realizado.  

Torna-se necessárias melhorias no manejo das aves e a produção de ovos, 

especialmente a regularização da atividade a fim de que possam passar por inspeções 

sanitárias e assim oferecer ao consumidor ovos seguros para o consumo. 
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