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Avaliação da qualidade de ovos brancos comercializado no município de 
Parauapebas – PA 

 
Resumo: O trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade dos ovos comercializados no 

município de Parauapebas-PA. O trabalho foi realizado no período de 23 de maio a 17 de julho de 
2017. Os ovos foram obtidos em diferentes estabelecimentos comerciais do município de 
Parauapebas ao acaso, simulando a escolha do consumidor. Foram coletados 130 ovos, distribuídos 
em tratamentos organizados em arranjo fatorial 2x6 (duas condições ambientais e quatro períodos 
de armazenamento), sendo 4 repetições, contendo 5 ovos por unidade experimental em cada 
condição de armazenamento. Foram avaliados parâmetros que indicam qualidade interna e externa 
de ovos comerciais. Houve redução na percentagem de albúmen e aumento na percentagem de 
gema com o aumento do período de armazenamento (P<0,05). Foi observado redução na Unidades 
Haugh em ovos mantidos em temperatura ambiente (P<0,05), o que indica piora na qualidade dos 
ovos nesta condição. O pH da gema aumentou com o período de armazenamento (P<0,05) como 
resultado das transformações químicas que ocorrem nos ovos. Os ovos mantidos sob refrigeração 
obtiveram menores perdas de qualidade em relação aos ovos mantidos em sob temperatura 
ambiente. 
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Introdução 
O ovo é um alimento nutricionalmente completo, perdendo apenas para o leite materno, 

portanto uma ótima fonte de proteínas de alto valor biológico (MOULA et al., 2013). A composição 
e a qualidade do ovo dependem de fatores biológicos relacionados à fisiologia da galinha, sendo 
influenciadas, ainda, pelo aporte nutricional, práticas de manejo e ambiente adequados a sua criação 
(BERTECHINI, 2003).  

Para a produção de ovos de qualidade é essencial garantir que as práticas apropriadas ao 
sistema produtivo, a saúde e bem-estar dos animais sejam cumpridas de forma adequada. Após a 
postura não é possível alterar a composição dos ovos, porém, caso as condições de armazenamento 
não estejam adequadas podem ocorrer processos químicos que pioram a sua qualidade interna. A 
redução da qualidade interna está associada a perda de agua e gases principalmente o dióxido de 
carbono durante o período de armazenamento. O tempo e a temperatura são fatores importantes que 
devem ser controlados durante o armazenamento dos ovos. (FREITAS et al., 2011). 

Contudo, para que a população desfrute dos benefícios dos ovos que chegam à sua mesa há 
necessidade de se manter a qualidade interna do produto, desde o seu processamento até a sua 
comercialização, a qual constitui aspecto de influência na aceitação, nos hábitos e nas decisões do 
consumidor final (OLIVEIRA et al., 2001). O objetivo do trabalho foi avaliar os efeitos de 
diferentes condições e períodos de armazenamento na qualidade de ovos tipo brancos vendidos no 
comércio, da cidade de Parauapebas-Pa. 
 

Material e Métodos 
O experimento foi conduzido no laboratório de Química da Universidade Federal Rural da 

Amazônia, Campus de Parauapebas, no período de 24 de maio a 17 de junho de 2017.  Os ovos 
brancos foram adquiridos em diferentes estabelecimentos comerciais, sem observar a data de 
validade e simulando a escolha do consumidor.  

Para a realização do trabalho foram analisados 130 ovos brancos, submetidos a diferentes 
períodos de estocagem (0, 7, 14 e 21 dias) em duas condições de armazenamento (ambiente e 
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refrigerado). O delineamento experimental adotado foi o inteiramente casualizado em arranjo 
fatorial 2x4, contendo 4 repetições de 5 ovos em cada condição de armazenamento. 

Durante o período experimental os ovos foram analisados semanalmente em um suporte de 
vidro liso. Foram avaliadas as seguintes variáveis: percentagem de gema, albúmen e casca, 
espessura da casca, gravidade específica, unidade Haugh, pH do albúmen, pH da gema, índice de 
gema. Os resultados foram submetidos à análise de variância e as médias comparadas pelo teste de 
Tukey com 5% de probabilidade, utilizando-se o pacote estatístico SAS (2001).  
 

Resultados e Discussão 
Na tabela 1, estão apresentados os parâmetros de qualidade dos ovos de brancos comercializados no 
município de Parauapebas. 

Tabela 1. Qualidade de ovos brancos comercializados em Parauapebas – PA, mantidos em 
diferentes condições e períodos de armazenamento. 

Médias seguidas de letras maiúsculas diferentes na linha e na coluna diferem entre si pelo teste Tukey (P<0.05). 
Houve influência das condições de armazenamento sobre a qualidade dos ovos (P<0.05), pois 

os ovos refrigerados tiveram melhor índice de unidades haugh, em comparação aos ovos que foram 

Condição de armazenamento Tempo de estocagem Média CV (%) 
 0 7 14 21   

Percentagem de casca 
Ambiente 9,80 9,37 9,64 10,14 9,73 4,61 

Refrigerado 9,80 9,46 9,58 9, 04 9,47 
Média 9,80 9,41 9,61 9,59 0,45  

Percentagem de Albúmen 
Ambiente 59,21 61,39 60,23 57,15 59,49 2,70 

Refrigerado 59,21 61,43 57,88 56,99 58,88 
Média 59,21AB 61,41ª 59,05B 57,07B   

Percentagem de Gema 
Ambiente 30,98 29,36 30,12 32,69 30,79 4,89 

Refrigerado 30,98 29,09 32,53 33,95 31,64 
Média 30,98B 29,22B 31,33AB 33,32A   

Espessura de casca 
Ambiente 0,47 0,43 0,54 0,41 0,46 7,22 

Refrigerado 0,47 0,48 0,42 0,37 0,43 
Média 0,47 0,45 0,48 0,39   

pH da gema 
Ambiente 6,35 6,45 6,51 6,74 6,51 3,35 

Refrigerado 6,35 6,94 6,51 6,88 6,67 
Média 6,35B 6,70ª 6,51AB 6,81A   

pH do albúmen 
Ambiente 9,15 9,30 8,76 9,04 8,99 6,01 

Refrigerado 9,15 9,00 8,77 8,27 8,80 
Média 9,15 9,01 8,76 8,66   

Unidades Haugh 
Ambiente 70,55 56,88 64,83 66,17 64,61B 9,39 

Refrigerado 70,55 62,59 74,69 77,03 71,21A 
Média 70,55 59,74 69,76 71,61   

Gravidade específica 
Ambiente 1,001 1,001 1,007 0,989 1,001 0,74 

Refrigerado 1,001 1,000 1,003 1,000 0,999 
Média 1,001 1,005 1,005 0,994   

Índice de gema 
Ambiente 3,56 4,00 3,57 3,22 3,59 14,95 

Refrigerado 3,56 3,46 3,38 3,17 3,40 
Média 3,58 3,73 3,48 3,19   
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mantidos em temperatura ambiente.  Santos et al. (2009) também verificaram que em temperatura 
ambiente, independentemente do  tempo  de estocagem,  os  ovos  apresentaram  estatisticamente  
menor valor  de  unidades  Haugh,  quando  comparados  aos ovos mantidos refrigerados. 

Segundo Frazier (1976) e 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. De acordo com Lana (2000), os ovos apresentam melhor estado de 
conservação quando mantidos em temperatura de 10 a 15 °C e umidade relativa do ar entre 70 e 
80%. 

Houve efeito do tempo de armazenamento sobre a percentagem de constituintes dos ovos 
(P<0.05), enquanto a percentagem de gema aumentou com o aumento do período de 
armazenamento a percentagem de albúmen diminuiu. Com o aumento do período de 
armazenamento as enzimas presentes no albúmen hidrolisaram as cadeias de aminoácidos, 
destruindo a estrutura proteica e liberando água ligada a grandes moléculas de proteínas, o que 
possivelmente tenha provocado a fluidificação do albúmen (LANA et al., 2017). Em seguida houve 

deslocamento de água, resultante dessas reações químicas do albúmen, para a gema, aumentando 
consequentemente o peso da gema. Resultados semelhantes foram obtidos por Figueiredo et al. 
(2011) e Lopes et al. (2012). 

O pH da gema aumentou com o aumento do período de armazenamento (P>0.05). Estes 
resultados estão de acordo com os apresentados por Siebel (2005), que relatou aumento no pH da 
gema e do albúmen dos ovos em resultado a longos período de armazenamento. Lopes et al. (2012), 
relatou houve diminuição nos valores de pH da gema dos ovos armazenados no 7° dia ao 21° dia no 
ambiente natural, sendo o ponto mínimo no 22° dia de estocagem. Após esse período, houve uma 
constante elevação nos valores de pH. 

Não foi observada diferença significativa (P>0.05) na percentagem e espessura de casca, 
sobre efeito do período de estocagem e condições de armazenamento. Oliveira (2006) que ao 
estudar a influência da temperatura e do tempo de armazenamento nas características físicas da 
casca dos ovos, não foi observada variação na espessura e na percentagem de casca em função da 
temperatura e do tempo de armazenamento.  

Na gravidade especifica e índice de gema não houve diferença significativa (P>0.05), sobre o 
efeito do período de estocagem e condições de armazenamento. Estes resultados não estão de 
acordo com os obtidos por Sauveur (1993), Santos et al. (2009) e Samli et al. (2005), que também 
verificaram redução da gravidade específica do ovo de forma linear. 

 
Conclusões 

Os ovos mantidos sob refrigeração obtiveram menores perdas de qualidade em relação aos 
ovos mantidos em sob temperatura ambiente, sendo que, houveram perdas de qualidades em ambos, 
com o decorrer do período de estocagem e as condições de armazenamento. 
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