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1 - INTRODUÇÃO 

GAYON (1873) , um aluno de Louis Pasteur, conduziu o pri -

meiro estudo microbiológico dos ovos das aves. Ele demonstrou que ag,!_ 

tando um ovo não redundava no apodrecimento do mesmo, e por isso der-

rubou as alegações dos defensores da geração espontânea. Nos anos se-

guintes, o ovo de galinha foi objeto de inúmeros estudos e hoje em dia, 

existe um sem número da pesquisas sobre conservação de ovos. 

A preservação dos ovos visa oferecer ao consumidor um pro-

duto com as qualidades do ovo fresco, livre de microorganismos. 

contaminação é o principal fator a considerar na conservação dos 

Esta 

ovos

porque acelera o processo de decomposição dos componentes do ovo, alte

rando o valor nutritivo dos mesmos, isto sem levar em conta os proble

mas de ordem sanitária. 

A contaninação dos ovos ocorre em duas fases: antes da 
.. 

postura e depois da postura. 

Antes da postura, a presença de agentes anti-microbianos 

no oviduto parece oferecer uma barreira efetiva quanto à migração asce.!2 

dente de microrganismos presentes na cloaca. Mas em certas situações, 

é evidente, como no caso de aves doentes, poderá haver uma contaminação 

dos ovos antes da postura, mas de uma maneira geral considera-se que o 

ovo logo após a postura está isento de micróbios. Desta fonna fica 

evidente que o problema aparece no período subsequente a postura, que é 

o de maior importância na conservação dos ovos.

Várias referências na literatura especializada demonstram, 

que o ovo possui uma defesa antimicrobiana. Considerando-se que a



- 2 -

célula fertilizada do ovo é annazenada com todos os nutrientes neces -

sários à fonnação de um pinto, não é de se surpreender, que através da 

seleção natural, os ovos tenham adquirido um sistema que proteja suas 

reservas alimentícias do ataque microbiano. 

Desta defesa antimicrobiana pode-se ressaltar os seguin

tes itens: 

19
- Os poros necessários à respiração do embrião em número superior

a 17.000 e com diâmetro médio entre 9 e 35 micra, seriam entra

da ideal para microrganismos se não fosses ocluidos com material

orgânico rico em lisozimas e seus orifícios externos cobertos p�

la mucina. Além disso, as aberturas internas dos poros estão

separadas do albumen por membranas também ricas em lisozimas.

29
- Além da açao das lisozimas, que provoca a destruição das bacté

rias gram-negativas, o albumen devido a sua decomposição, apre -

senta várias propriedades biológicas que dificultam a prolifera-

ção de microrganismos. Entre estes componentes, encontram-se:

a ovoalbumina , que retém ferro, cobre e zinco ; ovomucóide ,

que inibe a atividade trips!nica . ovidina , que retém a biati

na e várias outras substâncias não bem caracterizadas, mas,

que já tiveram sua ação antimicrobiana estudada, tais como:

inibição de protease fungal e combinação com riboflavina e vita

mina D ,  tornando-as inutilizáveis pelas bactérias.

Como não é comercialmente viável a prevençao total da pe

netração de microrganismos no ovo, resta ao produtor, como Único recur 

so, manutenção da defesa antimicrobiana natural que o ovo possui. 
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Baseado nisto é que este experimento foi planejado e onde 

se procurou estudar alterações em diversos parâmetros que podem ser 

-

correlacionados com a conservaçao da qualidade interna do ovo. Isto 

dará uma indicação da necessidade de medidas especiais na comercializa 

çao de ovos, que até hoje não são adotadas no Brasil. Também, 

que já foi mencionado nesta introdução. haveria riscos para a 

pelo 

saúde 

do consumidor. tornando a melhor fonte protéica da natureza, num produ 

to de utilização insalubre. 

O objetivo específico do presente trabalho é estimar cer

tas características - peso dos ovos, espessura da casca, porosidade 

da casca e qualidade do albumen, representada por Unidade Haugh - de 

ovos de casca branca e vermelha . submetidos a diferentes condições de 

armazenamento - temperatura ambiente e câmara fria a 

te um período de 24 dias. 

o 
15 e - • duran-

Supondo que a refrigeração é uma medida ideal para a man.!:!, 

tenção da qualidade, seria ótimo que os ovos fossem refrigerados desde 

a granja onde são produzidos até o local de consumo. Em razão disto 

desejamos mostrar que a refrigeração além da rápida movimentação no. 

mercado, é fator importante de manutenção da qualidade dos ovos. 
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2 - REVISA□ BIBLIOGRAFICA 

2.1 - Estrutura e Composição da Casca do Ovo 

A casca é éomposta. principalmente, de cristais de calei 

ta e uma matriz orgânica composta por um emaranhado de fibras protéi

cas. A proporção da matriz orgânica para a matéria cristalina é de 

1:50 • segundo ROMANOFF e ROMANOFF (1949). A superfície da casca i

coberta por uma camada de proteina chamada cutícula. 

A casca foi dividida em duas regiões: a zona mamilar e 

a zona esponjosa. baseada nas diferenças de sua capacidade de colora

ção com polissacarideos. afinidade com cations e resistência à fervu

ra de toda a casca em Na□H à 10% • conforme SIMKISS C 1968) • A re- · 

gião da zona mamilar está interligada a fibras de proteina da membra

na exterior. 

Mais especificamente. as fibras de membrana exterior es

tão associadas a massas de proteina chamadas nós mamilários. os quais 

estão localizados mais ou menos a 20 µ para dentro partindo da fren

te interior da casca de acordo com SIMKISS (1968). 

Cristais de caicita são orientados ao acaso entre cada 

zona mamilar para formar um cone. conforme HEYN ( 196 3) • 

De acordo com SIM□NS e WIERTZ (1963) e EL-BOUSHY et aZii 

0968 l • a zona esponjosa tem fibras finas (O .. 04 l! de diâmetro) que 

correm paralelas à superfície.da casca e que são associadas a numero

sas vesículas (0,4 µ de diâmetro). Os cristais dentro da zona es -
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ponjosa calcificada (camada paliçada) tem longas lâminas orientadas 

na direção da superfície da casca. 

Estudos com microscópio eletrônico indicam que a fibra 

da casca passa através de cristais de calcita ao invés de simples -

mente contorná-los. segundo SIMKISS (1968). 

Daí a matriz orgânica pode ter uma significante influên 

eia na qualidade da casca. 

SIMONS et alii (1966) acharam uma correlação positiva 

entre o conteúdo de nitrogênio da casca e resistência à quebra. 

SIMKISS e TYLER (1957) descobriram em seus estudos hi� 

toqufmicos em cascas descalcificadas� que ambas as zonas consistiam 

de proteina-ácido-rnucopolissacarideo. O polissacar{deo contém sul-

fatos de condroitina A e B .  galactosamina. galactose. manose. fuco

se e ácido siálico de acordo com BAKER e BALCH (1962) e FRANK et alii

(1965). 

A composição elementar da casca do ovo foi indicada por 

ROMANOFF e ROMANOFF (1949) como sendo 98,2% de carbonato de cálcio, 

0,9% de magnésio e 0,9% de fósforo (presente na casca como fosfato). 

O fosfato foi encontrado por TEREPKA (1963) na região do cone, mas a 

maior quantidade de fosfato e magnésio foi encontrada na parte exte

rior da casca. A inclusão de magnésio na casca é provavelmente li

mitada pelas propriedades da calcita. 

De acordo com BROOKS e HALE (1955). um aumento no con -

teúdo de magnésio da casca é diretamente relacionado ao aumento da 

dureza da casca. 
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Os cristais de calcita (carbonato de cálcio) nas cascas 

do ovo têm sido estudados com raios X .  por CAIN e HEVN (1964) • FA

VEJEE et alii (1965) • mas o problema de orientação dos eixos do cris 

tal ainda não foi resolvido. 

Numerosos canais em formato de funil (a boca na super

fície exterior) - 7.000 a 17.000 por ovo - são distribuídos em ân

gulos retos para a superfície da casca e formam passagens entre a 

membrana e a cutícula conforme ROMANOFF e ROMANOFF (1949) e SIMKISS 

(1968). 

Os poros sao distribuídos assimetricamente sobre a su

perfície da casca. 

Segundo ROMANOFF e ROMANOFF (1949) os canais dos poros 

sao cheios de fibras de proteína. 

numero 

de poros por 

WALDEN et alii (1956) verificaram que o menor 

2 cm se apresenta no lado pontudo.

A cutícula insolúvel em água forma a camada protetora 

,C 10 a 30 µ -de espessur a) na superfície da casca ( cobre os poros l e 

impede a invasão de micróbios ao interior do ovo de acordo com BOARD 

(1968). Nas microfotografias de SIMDNS e WIERTZ (1963) a cutícula 

parece formada de duas camadas separadas; uma camada adjacente à ca_! 

ca, tem uma aparência esponjosa, enquanto e outra camada é mais com-

pacta. A cutícula é composta de aproximadamente 90% de proteína a 

qual tem um alto conteúdo de glicina. ácido glutâmico. lisina. cisti 

na e tirosina, conforme BAKER e BALCH (1962). 
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2.2 - Peso dos Ovos 

De acordo com o Decreto n9 56.585 • de 20 de julho de 

1965 • os ovos são classificados segundo seu peso em: 

Tipo 1 (Extra) 

Tipo 2 (Grande) 

Tipo 3 (Médio) 

Tipo 4 (Pequeno) 

Peso mínimo 60 g 

Peso mínimo 55 g 

Peso mínimo 50 g 

Peso mínimo 45 g 

A classificação pelo peso e realizada com o uso de clas

sificadoras automáticas, já existentes no Brasil. 

Os que apresentarem peso inferior, são considerados im

próprios para o consumo, sendo permitida sua utilização apenas para 

a indústria. 

Há. portanto, uma importância comercial acentuada nesta 

característica. 

A classificação tradicional é feita pelo tamanho contra

riando as normas estabelecidas pelo decreto. 

CARMON e HUSTON (1965) em experimentos realizados com 

aves domésticas submetidas a temperaturas ambientes, observaram, que 

o tamanho do ovo, seus componentes e conteúdo diminuiram quando a tem�

peratura passou de o o 
a e para 19 e .  Todas as partes foram afetadas 

proporcionalmente, mas a percentagem de água não se modificou com o 

tamanho. 

NORDSTROM (1973) verificou que em alta temperatura 

(32
°

c) houve um decréscimo do peso do ovo, peso da casca(% do peso 

do ovo), bem como queda de postura. 
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STRAIN e JDHNSDN (1957) verificando peso do ovo. resistên 

eia da casca e qualidade do albumen de 8.514 ovos de Leghorn Branca de 

três linhagens nos meses de outubro. fevereiro e junho, concluiram que 

quanto ao peso foram observadas diferenças significativas entre as li

nhagens no período de outubro e fevereiro (P < 0,01) •

Nos três meses estudados foram observadas diferenças sig

nificativas CP < 0,01) entre as linhagens. quanto à qualidade do al

qumen. expresso em unidades Haugh. 

O decíinio de unidades Haugh foi verificado de outubro pa-

ra fevereiro. 

2.3 - Espessura da Casca 

Outro fator importante de qualidade é a resistência da ca� 

ca. Sabe-se que fatores como hereditariedade, doenças, temperatura am 

biente. teor de cálcio e vitamina o3 na raçao e idade da ave. são os 

principais responsáveis por esta característica. 

Rachaduras na casca podem facilitar a entrada de bacté - 

rias. bem como evaporação excessiva. fazendo com que os ovos percam com 

rapidez a sua qualidade interna. 

O aumento de tamanho da câmara de ar é consequência da eva 

poração sofrida pelo ovo. em razão das más condições de armazenamento. 

Portanto, ovos de boa qualidade devem apresentar uma câmara de ar pequ� 

na.    A câmara de ar. é formada no  momento  da ovoposição,   sendo   reulta
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do da contração do conteúdo interno do ovo, por causa cla diferença de 

temperatura existente entre o útero (41°c)· e o meio ambiente(+ 27°c1.
.

Ovos de casca fina s.ão mais sujeitos à quebra, porém HOYT 

e DAWSON (1965) estudando, através uma amostra de produtores de ovos. 

as quebras durante a embalagem concluiram que a excessiva quebra de 

ovos poderia ser reduzida se aumentasse em todas as granjas, melhqres 

processo de manejo e métodos de manuseio. 

PETERSEN e TVLER (1966) estudando a resistência da casca 

de ovos (Numida meleagris). considera que há uma diferença na estru

tura entre esta espécie e a galinha doméstica, por ser mais rica em ma 

téria orgânica e colo�ação histológica. acreditando haver alguma dife

rença química. 

QUINN (1963) utilizando aves da raça White Leghorn. ob

servou espessura da casca, unidades Haugh e altura do albumen, nos me-

ses de março. julho e dezembro. As .diferenças em espessura da casca 

e altura do albumen, foram significativas CP < 0,01) entre os três 

períodos de observação. A diferença em unidades Haugh foi também sig 
a 

-

nificativa CP < 0,01) entre dezembro .e julho, mas não entre dezem - 

bro e março. 

2.4 - Qualidade do Albumen

A maneira mais usada para expressar a qualidade do albumen 

é a unidade Haugh. Essa medida foi originalmente proposta por RAVMOND 

HAUGH em 19 37. A medida de unidade Haugh consiste em se medir a altu-
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ra do albumen denso (clara espessa) e para tanto. cuidados sao necessa

rios para que o micrômetro utilizado não seja colocado sobre a calazae. 

A unidade Haugh é uma expressão que correlaciona o peso 

do ovo à altura do albumen denso. De um modo geral, quanto maior o va 

lor da unidade Haugh melhor a qualidade do albumen e consequentemente a 

qualidade geral interna do ovo. 

Originalmente a determinação da unidade Haugh era demorada 

e cansativa uma vez que envolvia além das medidas, a aplicação da se

guinte fórmula: 

onde: 

U.H. = 100 log H -
[ n- (30 

100 

U.H. = Unidade Haugh 

H '= Altura do albumen em milímetros 

G = 32,2 

P = Peso do ovo em gramas

A expressão 

f"G (30 w0 • 37 
- 100)

+ 1,9 
J

------------ + 1,9 

100 

e igual a zero, quando o peso do ovo é 56.7 gramas. 

O cálculo de unidades Haugh fbi facilitado por BRANT et 

aZii (1951) que confeccionaram um calculador para rápida conversão 

do peso do ovo e altura da clara em unidades Haugh • calculador este 

que fbi empregado nesta pesquisa. 

VAN WAGENEN e WILGUS (1935) organizaram uma tabela com 

nove fotografias de ovos de diversas idades e que ràpresentav9m ovos 
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de boa e má qualidade J esta tabela estava dividida em unidades de 1 a 

5 .  sendo que o valor 1 era para melhor qualidade e o valor 5 para a 

qualidade mais baixa. 

BRANT et aZii (1951) elaboraram também uma outra tabela 

fotográfica que ficou conhecida como a "USDA score chart" • que consis 

tia de doze fotografias com qualidade alta. média e baixa, para cada 

classe de qualidade interna de AA até CC. 

REIMAN e CARVER (1936) propuseram um índice de ·albumen 

usando mensurações similares àquelas feitas por HAUGH em 1937. Como 

os cálculos de Heiman e Carver não levaram em conta a natureza logarít

mica da liquefação do albumen elas produziam um gráfico curvilinear da 

perda de qualidade interna dos ovos durante a armazenagem. 

empregada para o cálculo do Índice do albumen era: 

sendo: 

Índice do albumen = 

H = Altura do albumen em milímetros 

G = 32,2 

W = Peso do ovo em gramas. 

( 30 w
0

•
37 

- 100)

A fórmula 

Outras medidas de qualidade do albumen tem sido desenvolvi 

das. Algumas destas medidas sao: diâmetro do albumen denso e fino . 

tamanho das calazae , formato do albumen denso, porcentagem do albumen 

densa. Índice clara e muitas outras. 

WESLEY e STADELMAN (1959) compararam todos as métodos 

mais comuns para aferição da qualidade do albumen com o método de Haugh 

e os resultados podem ser vistos na Tabela I • 
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TABELA l - Correlation coéfficients indicating relati�nships 

among severa! measures of interior quality of 

eggs. 

% Thin Thick 
voPk 

Haugh 
Thick Albumen Albumen Index Unit 

Albumen Diameter Oiameter Values 

Haugh unit 
Values 

Yolk Index · 0,39

Thick Albumen 0,17 - 0,90Oiameter 

Thin Albumen 0,68 0,62 0,82 Oiameter 

Chalazae size - 0,10 0,36 0,03 o.os 0,16 

York Motting 0,13 0,25 'o,12 0,06 0,18 

Yolk Centering - 0,09 0,25 - 0,28 0,53 - 0,71

Shape of thin - 0,36 0,71 0,59 - 0,26 - 0,70Albumen 

Shspe of Thick 0,72 0,65 0,74 - 0,30 - 0,61Albumen 

% Inner thin - 0,18 0,23 0,37 0,02 - 0,15Albumen 

% Outer thin - 0,31 0 .,78 0,68 - 0,61 - O ,91Albumen 

% Thick Albumen - 0,64 0,93 - 0,72 - o.as

Total% Thin - 0,71 0,89 - 0,84 - 0,64 - O ,87Albumen 

FONTE: WESLEV and STADELMAN ( 1959). 

N=l97 
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, FRY et alii (1965) escolheram aves poedeiras durante tri-

mestres de postura na FlÓrida para verificar possíveis diferenças em 

ovos de cada período com relação a estocagem. Diferenças �ltamente 

significativas entre galinheiros e entre os trimestres do ano foram ob- 

servadea quanto a contagem de unidades Haugh. Quanto à qualidade med!_

da em unidades Haugh, os 29 
• 39 e 49 trimestres, mostraram cifras de 

94% . 87,6% e 86,9% respectivamente. da qualidade do 19 trimestre. 

GOOOWIN et alli (1962) realizaram um estudo que indicou 

que o envolvimento de ovos com Óleo e o tempo em que estiveram submeti

dos a este tratamento tiveram um efeito marcante nas condições dos ovos 

estocados por um máximo de tempo de 21 dias, em temperatura de 46
° 

F 

a 
(7,7 C). Os valores de pH e unidades Haugh indicam que o Óleo borrifa 

do em aerosol retarda a perda de co2 e mantém as condições do albumen 

maior tempo do que os ovos não tratados. Os ovos não tratados perde-

ram significativamente mais unidades Haugh do que os ovos tratados com 

Óleo CP< 0,01). 

HOYT et alii (1965) realizaram um estudo para determinar 

a viabilidade da embalagem de ovos diretamente nas caixas logo após a 

sua lavagem nas granjas. Os ovos foram escolhidos ao acaso na oca-

sião da coleta e lavados por um lavador "farm type" usando um deter -

gente comercial antisséptico e então sumetidos aos seguintes tratamen

tos: 

Tratamento 1: Após lavagem, os ovos sao pré-resfriados em cestas de 

o arame por 24 horas numa temperatura de 12,8 C .  

embalados em recipiente próprio. 

Os ovos foram então
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Tratamento 2: Consistiu na embalagem dos ovos diretamente apos lava-

gem nos recipientes. em caixas de trinta dúzias e então resfriados. 

Dez óvos de cada tratamento foram escolhidos ao acaso se-

manalmente e examinados quanto a qualidade interna para determinar o 

seu declínio. Foi revelado não haver diferença significativa entre os 

tratamentos. 

HUSTON e CARMON (1961) mantiveram galinhas em temperatura 

controlada de 32°
c e outras em temperatura ambiental variável e verifi 

caram que os ovos não apresentaram diferença significativa na quaUda

de do albumen entre os grupos tratados. medida por unidades Haugh. 

LORENZ et aZii (1934) acharam que quantidade de clara e 

um fator hereditário. Estabeleceram que ovos com alta percentagem de 

clara densa foram superiores em qualidade para fins de estocagem. 

REHKUGLER e BAKER (1963) 
1 

utilizaram ovos da linhagem Sin-

gle Comb White Leghorns para verificar os efeitos que a rotação e a ace 

leração rotacional podiam trazer para a qualidade interna do ovo. Os 

ovos submetidos a estes tratamentos não apresentaram diferenças 'signi fi 

cativas na qualidade interna. medida em unidades Haugh. 

SULLIVAN et aZii (1963) estudando o efeito de dois níveis 

de cálcio e suplementação de oxitetraciclina na alimentação de aves 

de duas idades diferentes, produtoras de ovos comerciais, observaram 

que a idade, dieta e linhagem infiuenciaram no valor de unidades Haugh. 

HOMLER et aZii (1963) observaram que ovos não tratados 

com Óleo perderam significativamente mais unidades Haugh. e peso do que 
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ovos tratados com Óleo, independentemente da fazenda, tipo de lavagem 

ou condições de estocagem. 

Verificaram também que não houve diferença estatisticamen

te significativa entre unidades Haugh, de ovos tratados com Óleo antes 

da limpeza e aqueles tratados com Óleo após a limpeza. 

SKALA (1968) estudando o decliniQ da qualidade interior 

de ovos, baseada em unidades Haugh. · com vários níveis de qualidade ini

cial. obtidos de galinhas de raças determinadas e estocadas sob varia

das condições observou que ovos com baixa qualidade inicial (74 UH ou 

menos) perderam menos qualidade do que os de níveis mais altos, duran

te pequenos perfdos de ostocagem (5 a 10 dias a 13
°
C 16

°
C). Na 

estocagem mais prolongada (33 dias a 13
°

c - 1s
0
c) e (12 semanas a 

3
°

C) houve apenas uma tendência para ovos de baixa qualidade inicial 

em unidades Haugh, diminuir menos do que ovos de qualidade inicial mais 

alta. 

Concentração de sólidos do albumen foi mais alta nos ovos 

de melhor qualidade. 

WESLEY e STADELMAN (1959) compararam diversas medidas de 

qualidade interna do ovo. Eles observaram qu8 a percentagem do albu -

men denso estava correlacionada com o diâmetro do albumen (r = - 0,64)1

diâmetro do albumen denso (r = 0,93) ; Índice de gema (r = - 0,72) e 

unidades Haugh (r = - 0,86).

Os autores concluíram que a percentagem do albumen denso 

não foi tão boa indicadora da qualidade interna quanto as outras medidas. 
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Os ovos usados no trabalho foram todos de uma mesma linhagem de pintos. 

BRANT et aZii (1969) concluiram que a qualidade interna 

do ovo em Gifu foi considerada boa no inverno. mas que necessita de 

refrigeração ou outra proteção durante os meses de verão. O peso me -

dia dos ovos apresentou pequena variação sazonal, entretanto quanto a 

unidades Haugh foram verificadas diferenças significativas em razao das 

temperaturas das duas estações do ano. 

SAUTER e PETERSEN (1972) utilizaram galinhas Leghorn para 

verificar o efeito do.conteúdo da clara em lisozima sobre a qualidade 

dos ovos. Com 50 aves produzindo ovos com maior quantidade e 50 com 

menor quantidade de lisozima os dados obtidos para qualidade interna do 

ovo fresco em unidades Haugh e conteúdo de albumen denso não apresenta

ram diferença significativa. 

Perdas de qualidade durante.a estocagern foram significan

tes (P < 0,05) • sendo maior para ovos de baixo conteúdo de lisozima . 

quando comparados com ovos de alto conteúdo. 

MAY et aiii 0957) utilizaram um total de· 12.436 ovos do 

186 linhagens de aves para estudar a variação no declínio da qualidade 

do albumen. Ovos que eram quebrados no dia após a coleta foram consi-

derados como "frescos" e foram comparados com ovos quebrados após sete 

dias de estocagem a temperaturas de 55 aso
º 

F 
o o 

(12,7 e a 15,5 CJ • 

A qualidade inicial do albumen de várias linhagens medida em unidades 

Haugh apresentou urna diferença estatisticamente significativa 

(P < 0,01) confirmando os resultados de vários outros pesquisadores. 
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O coeficiente de correlação foi observado entre a qualida

de inicial do albumen e perda de qualidade dos ovos estocados num per!� 

do de sete dias. indicando que a baixa qualidade inicial tenha um mais 

baixo Índice de queda de qualidade do que ovos de alta qualidade ini-

cial. 

MUKERJI e FUY (1963) usaram perda de peso e unidades Haugh 

para medida de qualidado de ovos. estocados uma e duas semanas após os 

seguintes tratamentos: termostabilização . nebulização com Óleo ou com 

emulsão de Óleo , cry-o-vac e estocagem em saco de polietileno. Encon

traram os seguintes resultados: 

1 -

2 -

o o Todos os ovos manti varam boa qualidade a 55 F ( 12. 7 C) , entretan 

to, ovos em cry-o-vac apresentaram menos perda de peso e mais alto 

valor em unidades Haugh nesta e em outras temperaturas. 

Sob termostabilização os ovo_!:; mantiveram boa qualidade interna 

por duas semanas a 78° F (25,8°CJ e por uma semana a 102° F 

(39°C) , mas mostraram altas perdas de peso. 

3 - Ovos em saco de polietileno perderam menos peso e apresentaram 

mais unidades Haugh do que os ovos termoestabilizados. 

SKALA e SWANSON (1962.a) estudaram a variação inicial da 

qualidade de ovos. Selecionaram galinhas dentro de uma linhagem de al 

ta postura. Concluiram que ovos de mais alta qualidade eram mais pes� 

dos e continham maior quantidade de clara do que os ovos de baixa qual1:_ 

dade. 
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ODDGE et atii (1958) utilizando mais de 2.000 ovos tes

tados com três substâncias frigorigêriicas: freon 11 . freon 18 e amo

nia. em quatro testes. para determinar o efeito que as mesmas tinham 

sobre a qualidade interna. observaram que os ovos mantidos com freon 

11 e 12 em concentração de 10% • mantiveram a qualidade interna a um 

maior nível de significância do que os controles do referido estudo. 

Isto poderia ter sido devido ao fato de que ambos os gases sejam mais 

pe�ados do que o dióxido de carbono dos ovos • o que tenderia a esta

bilizar a qualidade interna. Não foi notada nenhuma cor ou odor ex -

ternos nos ovos tratados. 

KNOX e GODFREY (1934) observaram que as aves Leghorna 

produziram mais albumina com maior espessura em seus ovos do que aves 

Rhode Island. Vermelhas. Eles acharam que o peso do ovo estava cor� 

relacionado com o peso da clara. mas não com a percentagem de albumi-

na. 

BAKER e VADEHRA (1970) observaram que a percentagem do 

albumen denso apresentou diferença estatisticamente significativa 

CP< 0,01) entre as linhagens estudadas. mas não encontraram diferen 

ça significativa entre aves da raça Leghorn e avos pesadas. Quanto 

aos valores de USOA e unidades Haugh houve diferença estatisticame!!. 

te significativa (P < 0,01) entre aves Leghorns e aves pesadas. 

O coeficiente de correlação entre percentagem do albumen 

denso e valores USDA . foi baixo bem como entre percentagem do albu -

men denso e unidade Haugh. 
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Consideram ainda os mesmos autores que a posição do albu-

men denso em relação à gema e sem dúvida mais importante do que a 

. atual determinação que equivale em u sar os valores de USDA ou unidades 

Haugh. 

BAKER e VADEHRA (1972) em 23 linhagens de Leghorn Bran

ca estudaram diferentes medidas de qualidade interna dos ovos. Vinte 

e cinco ovos de cada linhagem foram examinados em ovoscópio por três 

pessoas experientes um dia após a postura. Depois do exame os ovos

foram quebrados e a qualidade interna determinada pelos valores USDA, 

unidades Haugh , altura do albumen e Índice da gema. Todo este expe-

rimento foi repetido usando-se ovos de sete dias de idade. Correla -

ções foran estabelecidas em todas as linhagens para a qualidade inter

na do ovo e foi verificado que há alta correlação entre essas medidas. 

O ovoscópio parece não correlacionar com nenhuma outra me 

dida de qualidade interna do ovo. Os valores de "r" de todas as me 

didas variam consideravelmente entre as 23 linhagens. 

A análise de variância foi usada para detectar diferença 

entre os ovoscópistas e os resultados mostraram que houve uma diferen

ça estatisticamente significativa {P < 0,01) entre os indivíduos que 

trabalharam na ovoscopia. 

MOUNTNEY e VANDERZANT (1957) compararam características 

de qualidade interna de ovos. tanto de ovos frescos como de ovos incu 

bados de duas semanas, entre Inbred Hybrid n9 1 .  Inbred Hybrid n9 2 

e galinhas Leghorns. A análise de variância revelou diferenças sig-
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nificativas entre criações para a qualidade interna, tanto de ovos 

frescos como os de duas semanas de incubação. 

SAUTER et aZii (1953) estudaram as relações de qualida

de ovoscópica com outras medidas de qualidade. Eles encontraram uma

alta significância nas correlações entre a qualidade ovoscópica e o 

Índice de.albumen, índice da gema, cor da gema. unidades Haugh e 

pH . 
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3 - MATERIAL E Mf:TOOOS 

3. 1 - Material

O padrão brasileiro prevê dois grupps de ovos quanto 
' .

cor da casca. O grupo l .  inclui os ovos de casca vermelha e o gru-

po II • engloba ovos de casca branca. 

Para permitir posterior análise estatística dos dados ob 

tidos foram retiradas de três em três dias. quatro dúzias de ovos da 

produção diária. sendo metade da quantidade de casca branca e metade 

da casca vermelh�. 

Os ovos foram guardados. metade de cada cor em temperat..!:!_ 

ra ambiente e metade em câmara fria ( 1s
º
c e umidade rel,ativa do ar 

igual a 85%) • até completar 32 dúzias ou sejam 24 dias. 

Os ovos de casca branca foram produzidos por aves da ra

ça Leghorn Branca - linhagem Guanabara e os ovos de casca de cor fo

ram produzidos por aves da raça White Plymouth Rock - linhagem Guana

bara. 

A idade das aves. tanto de uma como outra raça oscilava 

entre sete e doze meses. 

A ração consumida era do tipo farelada para aves de re -

produção com 17.17% de proteína. energia metabolizável de 2.649 Kcal 

por kg • 3.466% de Ca e o.823% de P (0.575% de P inorgânico). 

O esquema do experimento foi assim realizado: 



ovos de casca branca temperatura ambiente 

ovos de casca branca câmara fria 

ovos de casca vermelha - temperatura ambiente 

ovos de casca vermelha - câmara fria. 
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A coleta dos ovos foi iniciada em 19 de fevereiro de 1973. 

Terminada a coleta, os ovos foram pesados e depois quebrados sobre uma 

superfície plana a fim de medir a característica de qualidade interna 

em unidades Haugh. 

As cascas foram guardadas e submetidas posteriormente ao 

controle da espessura e porosidade. 

3.2 - Métodos 

3.2.1 - Peso dos o vos 

O peso dos ovos foi determinado com utilização de uma ba

lança comum de laboratório do tipo granatalha, cuja graduação é dada 

em gramas. 

3.2.2 - Porosidade da Casca 

A porosidade da casca foi determinada pe.la coloração dos 

poros apos imersão dos ovos por um tempo de sessenta segundos em solu

ção alcÕolica de azul de metileno para oferecer um contraste nas cas -
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cas. Foi estabelecida uma escala padrão de um a dez com a finalida

de de poder classificar os ovos em função da quantidade de poros. 

3.2.3 - Espessura da Casca 

A espessura da casca foi medida em milésimos de polega -

das. com o auxílio de um micrômetro ("biconvex anvi 1 micrometer"). 

3.2.4 - Qualidade do Albumen (Unidade Haugh) 

A qualidade interna foi medida quebrando-se os ovos em 

uma mesa plana, padronizada para este fim e com um micrômetro foi de

terminada a altura máxima do albumen. Com o valor do peso do ovo e 

a medida obtida pelo micrômetro obteremos com auxílio de uma tabela o 

valor·de unidades Haugh, segundo BRANT et aZii (1951). 

3.2.5 � Tratamento Estatístico 

o delineamento experimental foi um fatorial 2 x 2 x 8

(cor da casa. condições de armazenamento e tempo de estocagem), com 

seis repetições. num total de 192 observações. 

Nos dados estudados estatisticamente por análise de va

riância. que apresentaram diferenças significativas entre as médias. 

aplicou-se o teste de Tukey e o nível de significância adotado corres 

• pendeu ao de 5% de probabilidade CP < 0,05).

O esquema da análise de variância observado foi o segui.!}_ 

te: 
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ANÁLISE DE VARI�NCIA 

Fonte de Variação G. L.

Cor da casca (C) 1 

Temperatura (T) 1 

Períodos (P) 7 

C X T 1 

e X p 7 

T X p 7 

c X T X p 7 

(Tratamentos) 31 

Resíduo 160 

Total 191 

A simbiologia usada para os fatores de variação �oram: 

Cl
= Casca branca 

c2 
= Casca vermelha 

Tl
= Temperatura ambiente 

T2
" câmara fria 

pl • . . . • PB
... períodos 

Foram determinadas as correlações lineares entre porosi

dade e peso dos ovos. bem como entre peso e unidades Haugh, com a uti 

lização do coeficiente de correlação bisserial "r" • segundo PIMEN-

TEL GOMES (1973). 



4 - RESULTADOS E TRATAMENTO ESTATÍSTICO 

4.1 - Peso dos Ovos 
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Na Tabela II , observamos que há uma diminuição do peso 

dos ovos, em função do tempo de estocagem. Nos ovos submetidos as 

condições de temperatura ambiente este decréscimo foi mais acentuado 

do que os ovos quando estocados em câmara fria (15
°
c). 

Os ovos de casca vermelha comparados aos ovos de casca 

branca apresentam peso mais elevado. 

TABELA II - Peso médio dos ovos, segundo cor da casca, condições 

de armazenamento e tempo de estocagem 

Casca branca Casca vermelha 

Períodos ,. 

Temperatura 
câmara 

Temperatura 
câmara 

fria fria 
Ambiente 

ClSºC) 
Ambiente 

(15ºC) 

Primeiro 54,25 55,75 57 ,23 59,10 

Segundo 54,61 55,78 57,78 59 ,36 

Terceiro 54,86 55,88 58,30 59,56 

Quarto 55,13 55,93 58,85 59,80 

Quinto 55,41 56,03 59,51 60,13 

Sexto 55,68 56,10 60,20 60,35 

Sétimo 55,93 56,26 60, 80 60,70 

Oitavo 56, 16 56,35 61,28 61,00 



Análise de Variância 

fonte de Variação G. L. s. Q. Q. M.

Cor da casca (C) 1 764.00 764,00 

Temperatura (T) 1 27 ,40 27 ,40 

Períodos (p) 7 93,90 13,41 

C X T 1 0.10 O ,10 

e X p 7 16 ,10 2,30 

T X p 7 16,20 2,31 

e X T X p 7 1,20 0,17 

(Tratamentos) 31 918,8 

Resíduo 160 12,9 O ,07 

Total 191 931,7 

.... CP< 0,01) = (P < 0,05)

a) Diferença significativa entre médias de cor da casca

Vermelha 

Branca 

X = 59,62 � 0,03 g 

X = 55,63 + 0,03 g 

b) Diferença significativa entre médias de temperaturas

Temperatura ambiente 

Câmara fria 

X = 57,26 !. 0,03 g 

X = 58,00 � 0,03 g 

c) Diferença significativa entre médias de períodos

X = 56 ,58 g 
P1 

X = 56, 88 g 
P2 

X = 57,15 g 
P3
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f 

•• 

10 .914,3 
•• 

391,4 
•• 

191,6 

1,4 
n.s.
•• 

32,9 
•• 

33,0 

2,4 
• 

X = 57,42 g 
P4



X = 57,77 g i 

P5

s cx1 = o,o5 g

X = 58,08 g 
P5 

D M S = 0,22 

X = 58,42 g ; 
P7 
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X = 58, 70 g 
Pa

Houve diferença significativa ao nível de 5% de probabili

dade entre as médias dos períodos, considerando todos os contrastes 

possíveis. 

d) Diferença significativa ao nível de 1% de probabilidade na intera

çao e x P •

- Desdobramento dos graus de liberdade

Análise de Variância 

Fonte de Variação G. L. s. Q. Q. M. F 

Entre cores d/P1 l 60,17 60,17 859,57 
•• 

Entre cores d/P2 1 68,34 68,34 976 ,28 
... 

Entre cores d/P3 1 
•• 

75,97 75,97 1.085,28 

Entre cores d/P 4 1 86,26 86,26 1.232,28 
•• 

•• 

Entre cores d/P5 1 100, 86 100 ,86 l. 440, 85
... 

Entre cores d/P6 l 115,28 115,28 1.646,85 
•• 

Entre cores d/P7 1 130,20 130,20 1.860,00 

Entre cores -d/P 8 1 
•• 

143,08 143,08 2.044,00 

Resíduo 160 12,9 o.o7
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Casca branca X = 55,00 + 0,07 g

pl Casca vermelha X = 58,16 .!. 0,07 g

Casca' branca X = 55.20 + 0 ,.07 g

p2 Casca vermelha X = 58,57 .!, 0,.07 g

Casca branca x = 55,37 � 0,07 g 
p3 Casca vermelha x = 58,92 + 0,07 g

-

Casca branca X = 55,53 .!. 0,07 g 
p4 Casca vermelha X = 59,32,!_0,07 g

Casca branca X = 55,72 _:!:, 0,07 g 
P

S Casca vermelha X = 59.82 .!, 0,07 g 

-

Casca branca X = 55,89 .!. o.07 g PS Casca vermelha X = 60,27 _:!:, 0,07 g

Casca branca X = 56,09 + 0,07 g 
p7 Casca vermelha X = 60,75 + 0,07 g

Casca branca x ·= 56,25 + 0,07 g P8 Casca vermelha x 61,14 + o.□7 = g 

e) Diferença significativa ao nível de 1% de probabilidade na inte-

�

raçao T x P .  
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- Desdobramento dos graus de liberdade 

Análise de Variância 

Fonte de Variação G. L. s. Q. Q. M. F 

Entre temperatura d/P1 1
.... 

17.00 17,00 242,85 

Entre temperatura d/P2 1
•• 

11,34 11,34 162,00 

Entre temperatura d/P3 l 7 ,82 7 ,82 111,71 
••

Entre temperatura d/P 4 1 4,59 4,59 65,57 
....

d/P5
•• 

Entre temperatura 1 2,28 2 ., 28 32,57 

Entre temperatura d/P6 l 0,48 0,48 6,85 
••

Entre temperatura d/P7 1 0,09 0,09 1.28 n.s.

Entre temperatura d/P8 l 0,01 0,01 0,14 n.s.

Resíduo 160 1 2 .,90 0,07 

Temperatura ambiente X = 55 .,74.:, 0,07 g

pl Câmara fria X = 57,42 .:_ 0,07 g

p2 
Temperatura ambiente x = 56,45 .:_ 0,07 g

câmara fria x = 57,57 .:_ 0,07 g

Tem13eratura ambiente x = 56,58 + 0,07 g 
p3 Câmara fria X = 57,72 .:_ o�o7 g

Temperatura ambiente x = 56,99 .:_ 0,07 g

p4 câmara fria x = 57,88 � 0,07 g

Temperatura ambiente x = 57 ,48 + 0,07 gPS câmara fria X 58 , O B .::._ O , O 7 g =
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p6 
Temperatura ambiente X = 57,94 .:_ 0,07 g

Câmara fria X = 58,22 � 0,07 g

Temperatura ambiente X = 58,35 .:_ 0,07 g

p7 câmara fria X = 58.48 + o.o? g

Temperatura ambiente X = 58,72.:. o.o? g

p8 câmara fria X = 58,67 + 0,07 g

f) Interação tripla: Significativa ao nível de 5% de probabili-

dade. 

TABELA III - Espessura média da casca (0.001") • conforme cor

da casca. condições de armazenamento e tempo de 

estocagem 

Casca branca Casca vermelha

Períodos Câmara Câmara Temperatura Fria Temperatura Fria Ambiente ( 15ºCJ Ambiente (15ºC) 

Primeiro 14,2 14,7 15,2 15 ., 0 

Segundo 14.□ 13,8 14,7 15,2 

Terceiro 14,2 14,2 13.,8 14,8 

Quarto 14�5 15 .3 14,, 7 15,2 

Quinto 15,3 12. 8 14,3 14 ., 0 

Sexto 13,5 14., 0 14,0 14,2 

Sétimo 14,3 15, B 14,8 14,8 

Oitavo 14,7 15,3 14.5 14,5 
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Análise de Variância 
Espessura da Casca 

Conte de Variação G. L. s. Q. Q. M. F 

Cor da casca (C) 1 1,68 1,68 1,69 n.s.

Temperatura (T) 1 1,68 1.68 1,69 n.s.

Períodos CP) 7 25,39 3,62 3,65 
...... 

c X T 1 3,39 3,39 3,42 
n.s.

C X p 7 9,74 1, 39 1,40 
n.s.

T X p 7 19 ,57 
•• 

2,79 2,81 

c X T X p 7 10,86 1,55 1,56 
n.s. 

CTratamentos) 31 72,31 

Resíduo 160 159 ,67 0,99 

Total 191 231,98 

.... CP < O ,01 l n.s. (não significativo) 

a) Diferença significativa entre médias de períodos

D M S = 0,89 

X = 14,75 J X = 14.41 ; X = 14,25 ; X = 14,91 
p

l Pz P3 P4

X = 14.12 X = 13,91 iJ X = 14,95 ; X = 14,75 
P5 ; Ps P7 Pa

Erro padrão da média 
ex l s = 0,20 
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Foram encontradas diTerenças significativas ao nível de 

5% de probabilidade entre as médias do do quarto e sexto períodos, as 

sim como entre o sexto e sétimo períodos. 

Não foram significativas as diTerenças entre os demais 

contrastes. 

b) Interação T x P : signiTicativa ao nível de 1% de probabili

dade. 

- Desdobramento dos graus de liberdade

Análise de Variância 

Fonte de Variação G. L. s. Q. Q. M. F 

Entre temperatura d/P1
1 º· 16 O ,16 O, 16 

n.s. 

Entre temperatura d/P2
1 O, 17 0,17 0,17 

n.s.

Entre temperatura d/P3
1 1,50 1,50 1.51 

n.s.

Entre temperatura d/P 4
1 2,67 2,67 2,69 

n.s.

•• 

Entre temperatura d/PS 1 12,04 12,04 12.16 

Entre temperatura d/P6
1 0,67 0,67 0,67 

n.s.

Entre temperatura d/P7
1 3,37 3,37 3,40 

n.s.

Entre temperatura d/P B 1 0,66 0,66 0,66 
n.s.

Resíduo 160 159,67 0,99 
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Houve diferença significativa ao nível de 1% de probabi

lidade entre temperaturas dentro do quinto período. 

Temperatura ambiente 

X = 
5 

14,83 + 0,28 

Análise 

Fonte de Variação G. L.

Períodos / T 
1 7

Períodos / T
2

7

Resíduo 160 

de 

câmara fria 

- x = 13.41 + 
5 

0,28 

Variância 

s. Q. Q. M. F 

11.33 1,61 1.63 n.s.

33,63 4,80 4.85 
••

159 .,67 0,99 

Concluimos haver dentro de T2 (câmara fria) diferença

significativa entre períodos ao nível de 1% de probabilidade. 

O M S = 1.22 

X = 14,83 J X = 14,50 . X = 14.50 J X = 15.25 
P1 P2

• 

P3 P4

X = 13 .,41 ; X = 34,68 ; X = 15.33 J X = 14.91 
P5 P5 P7 p8

Erro padrão da média 
s (X) = 0,28 

Dentro da temperatura T2 (câmara fria) • os contrastes

significativos ao; nível de 5% de probabilidade foram entre as me-
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e) Coeficiente de variação: 6a85% 

TABELA IV - Número médio de poros, segundo cor da casca, condições 

de armazenamento e tempo de estocagem 

Casca branca Casca vermelha

Períodos 
câmara câmara 

Temperatura 
Fria 

Temperatura 
Fria 

Ambiente 
(lSºC) 

Ambiente 
(15ºC) 

Primeiro 7 ., 0 6,8 5,5 5,3 

Segundo 6., 7 6,8 5,3 5,3 

Terceiro 6,5 6,7 5,0 5,1 

Quarto 6,1 6,7 4,7 5,0 

Quinto 6,0 6,5 4,7 5,0 

Sexto s_7 6,3 4.,5 5,0 

Sétimo 5,3 6.,3 4,3 4,8 

Oitavo 5 ., 1 6,1 4,2 4,8 



Análise de Variância 

Fonte de Variação G. L. s. Q. Q. M.

Cor da casca ( C) 1 92,1 92,l 

Temperatura (T) 1 7.1 7.1 

Períodos (p) 7 25,1 3,6 

c X T 1 o.s o.s

c X p 7 o.e 0.1 

T X p 7 4,9 o.7

c X T X p 7 0,3 0,1 

(Tratamentos) 31 130,9 

Resíduo 160 133,8 o.a

Total 191 264.7 

•• CP < 0.01)
CP< o.osJ n.s.

CP < o.os)

al Diferença significativa entre médias de cor da casca 

Vermelha 

Branca 

X= 4,91 � 0,03 

X = 6. 30 .!. O ,03

b) Diferença significativa entre médias de temperatura

Temperatura ambiente 

câmara fria 

X = 5, 80 .::_ O ,03 

X = 5,41 .!. 0,03 

c) Oi ferença significai tva entre médias de períodos

OMS = 0,77 
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F 

•• 

115 .12 

8.,87 
•• 

,Is 

4,00 

0,62 
n.s.

o, 12 
•• 

0,87 
n.s.

•• 
0,12 
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x = 6,16 ; x = 6,04 ; x = 5,83 . . x = 5,62 ; 

P
1 

P2 P3 P4 

x = 5,54 ; x = 5,37 ; x = 5,20 ; x = 5,08 
P5 P5 P7 Pa

s (X) = O. 16

d) Foi significativa ao nível de 1% de probabilidade a interação

C XP

- Desdobramento dos graus de liberdade

Análise de Variância 

Fonte de Variação G. L. s. Q. Q. M. F 

d/P1 
•• 

Entre cores 1 13,50 13,50 16,26 

•• 

Entre cores d/P2 1 12 ,04 12,04 14,50 

i4,00 
•= 

Entre cores d/P3 1 14,00 16., 86 

Entre cores d/P 4
1 

•= 
15,04 15,04 18,12 

d/P5 
.... 

Entre cores 1 11,96 11,96 14,40 

Entre cores d/P6 1 9 ,38 9,38 11,30 
••

·g ,37
•• 

Entre cores d/P7 1 9 ,37 11.28 

Entre cores d/P8 1 8,17 8,17 9 ,84 
••

Resíduo 160 133,80 O ,83



e) 

f) 

Casca branca 
pl Casca vermelha 

Casca branca 
p2 Casca vermelha 

Casca branca 
p3 Casca vermelha 

Casca branca 
p4 

Casca vermelha 

Casca branca 
PS 

Casca vermelha 

Casca branca 
PS Casca vermelha 

Casca br.anca 
p7 

Casca vermelha 

Casca branca 
Pa 

Casca vermelha 

x = 

x = 

x = 

x = 

x = 

X = 

X = 

X = 

X = 

X = 

X = 

X = 

X = 

X = 

X = 

X = 

6.91.!_0.26 

5.41 :_ 0,26 

6,.75 !, 0,.26 

5,33 .!, 0,26 

6,58 :_ 0,26 

5 ·ºª .!. O ,26 

6,41 :_ 0., 26 

4,83 :_ 0,26 

6,. 25 ,!. 0,26 

4 , 83 ,!. O , 26 

6 ·ºº � O ,26 

4,75 :_ 0,26 

5,83 + 0,26 ·-

4 ,58 ,!. 0.26 

5,66 ,!. 0,26 

4,50 .!. 0,26 

Interação tripla: signi fi cativa ao nível de 

dada 

Coeficiente de variação, 16,0% 

- 37 -

1% de probabili-
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TABELA V - Valor médio de unidade Haugh • conforme cor da 

casca, condições de armazenamento e tempo de 

estocagem 

Casca branca Casca vermelha

Períodos 

Temperatura 
câmara 

Temperatura 
Câmara 

Fria Fria Ambiente 
Cl5ºC) 

Ambiente 
(15ºC) 

Primeiro 39,66 71,75 38,50 61,83 

Segundo 49 ,50 66,25 41.58 64.00 

Terceiro 41,33 67,66 45 ,91 67.83 

Quarto 45.75 68.16 44.66 7□.66 

Quinto 58.16 73.83 45.00 70 ,16 

Sexto 59.00 71.25 51,33 70.66 

sétimo 64.33 71,. 00 56,33 72,66 

Oitavo 64.83 75,91 63.08 73.00 
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Análise de Variância 

Unidade Haugh 

Fonte de Variação G. L. s. Q. Q. M. F 

Cor da casca (C) l 49□ .9 49□ .9 10 ,78 

Temperatura (T) l 17.748.S 17.748,5 390 •□7 

Períodos (P) 7 5�540,7 791,5 17 ,39 

e X T l 84.o 84,0 1.84 
n.s.

e X p 7 508., 5 72,6 1.59 
n.s.

T X p 7 1.617.,S 231,0 5,07 

e X T X p 7 497 ,3 71,0 1,56 
n.s.

(Tratamentos) 31 26 .487 ,4 

Resíduo 160 7.282,4 45,5 

Total 191 33. 769 ·ª

•• CP < 0,01) n.s. (P > O .,OS)

a) 

b) 

Diferença significativa entre médias de 

Branca X = 61 ., 7 � 0,68 

Vermelha X = 58 .. S ,!,. 0,68 

Diferença significativa entre médias 

Temperatura ambiente CT
1

) 

Câmara fria CT
2

) 

de 

cor da casca 

temperatura 

X = 50 • 5 -1- O, 6 8 

X= 69.7 � 0,68



c) Diferença significativa entre médias de períodos

D M S = 6 .07 
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P
1 

= 52,93 J P
2 

= 55,33 P
3 

= 55,68 P
4 

= 57,31 J 

P
S

= 61,79 J P
6 

= 63,06 J P
7 

= 66,20 J P
8 

= 69,08 

Erro padrão da média 
s cxl = 1.ss .

Ao nível de 5% de probabilidade verificamos diferenças 

significativas entre as médias dos períodos: 

P 1 com P 5 • P 6 " P 7 8 P 8 ; P 2 com p 5 • P 6 ' P 7 e p 8

P 3 com P 5 , P 6 " P 7 e P 8 ; P 4 com P 
7 

e P 8 J P 5 com P
8 

• 

d) Diferença significativa ao nível de 1% de probabilidade na in

teração T x P .



Desdobramento dos graus de liberdade 

Análise de Variância 

Fonte de Variação G. L. s. Q.

Entre temperatura d/P1 1 

Entre temperatura d/P2 l 

Entre temperatura d/P3 l 

Entre temperatura d/P 4 l 

Entre temperatura d/PS l 

Entre temperatura d/P6 1 

Entre temperatura d/P7 1 

Entre temperatura d/P8 l 

Resíduo 160 

pl 

X
T - 1

XT 2

p2 

XT 1

XT 2

p3 ;l 

"T 2 

= 

= 

= 

= 

= 

.. 

4.606,51 

2.301,04 

3. 492 ,09

3.516.20

2.501,04

1.496,26

759, 37 

693,38 

7.282,40 

39 ,08 ,!. 

66,79 !, 

45,.54 !, 

65,12 ,!. 

43,62 + 

C:? 75 ... u, 6 ..:.. 

1,95 

1.95 

1,95 

1,95 

1,95 

, ac: 
.... V...J 
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Q. M. F 

4.606.51 101.21 
••

2.301.04 50,26 
••

3.492,09 76,73 
••

3.516,20 77,26 
••

2 .501,04 54,95 
••

32,87 
••

1.496,26 

759 ,37 16,68 
••

•• 

693,38 15,23 

45,51 
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XT 
= 45,20 !, 1.95 

p
4 1 

XT
= 69,41 !, l ,. b5 

XT 
= 51.58 + 1,95 

,p 1 5 
XT

= 72,00 + 1., 95 
2 

XT 
= 55, 16 + 1,95 

P
S 

1 

XT
= 70,95 + 1,95 

XT 
= 60,58 !, 1.95 

p7 1 

x
t 

= 71.83 !. 1.95 
2 

XT 
= 63, 70 :_ 1,95 

P
B 

1 

XT
= 74,41 !. 1,95 

2 

Foram significativas as diferenças entre médias de tempe

raturas ao nível de 1% de probabilidade dentro de todos os períodos. 

e) Coeficiente de variação: 11.1% • 

Na Tabela VI , procuramos demonstrar a dependência entre 

porosidade e peso dos ovos, conforme a cor da casca e condições de ar-

mazenamento, com aplicação do coeficiente de correlação linear "r" • 
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os quais pelos resultados encontrados revelam uma dependência signifi

cativa ao nível de 1% de probabilidade (P < 0,01) • 

TABELA VI 

Casca branca Casca v-ermslha 
., 

Temperatura Câmara fria Temperatura câmara fria 
Ambiente (15ºC) Ambiente c15ºcl 

1 

Porosi-
Peso Porosi-

Peso Porosi- Peso 
Porosi- Peso 

dade dade dade dade 

5,1 56,16 6,1 56,35 4,2 61,28 4,8 61,00 

5,3 55,93 6,3 56,26 4 3 .. 60. 80 4,8 6 60,70 

5,7 55,68 6,3 56,10 4,5 60,20 5,0 60 ,35 

6,0 55,41 6,5 56 ,03 4,7 59,51 5,0 60,13 

6,1 55,13 6,7 55,93 4, 7 :. 58, 85 5,0 59, BO 

6,5 54,86 6 ,. 7 55,88 5,0 58,30 5,1 59,56 

6,7 54,61 6,8 55,78 5,3: 57,78 5,3 59,26 

7,0 54,25 6,8 55,75 5,5: 57,23 5,3 59,10 

•• ♦.• •• �· 

r = - 0,88 r = - 0,90 r = - 0,91 r = - 0,01

•• (P < 0,01)

Os valores de "r" foram significativas ao nível de 1% 

de probabilidade. 



- 44 -

Na Tabela VII , foi aplicado o coeficiente de correlação 

linear "r" , para verificar a associação entre peso dos ovos e unida

de Haugh, segundo cor de casca e condições de armazenamento, e os va

lores obtidos demonstram que os valores de "r" 11 nas condições de tem 

peratura ambiente foram mais elevados e considerados significativos 

ao nível de 1% de probabilidade (p < 0,01) • o mesmo não tendo ocor

rido nas condições de câmara fria. 

TABELA VII - Correlação linear entre peso dos ovos e unidade Haugh, 

conforme cor da casca e condições de armazenamento 

Casca branca Casca vermelha

Temperatura câmara fria Temperatura Câmara fria 
Ambiente e 1sºcl Ambiente e 15ºcl 

' ' ' 1 

Peso 
Unidade Peso 

Unidade 
Peso 

Unidade Peso 
Unidade 

Haugh Haugh. Haugh Haugh 

56,16 64,83 56,35 75,91 61 ,. 28 63,08 61,00 73,00 

55,93 64,33 56.26 71.00 60 ,80 56,33 60,70 72,66 

55,68 59 ·ºº 56,10 71,25 60:, 20 51,33 60,35 70,66 

55,41 58.16 56,03 73,83 59,51 45,00 60,13 70,16 

55,13 45,75 55,93 68,18 58,85 44,66 59, 80 70,66 

54,86 41,33 55,88 67,66 68,30 45,91 59,56 67 ,83 

54,61 49 ,50 55,78 66,25 57 ,78 41,58 59,36 64,00 

54,25 39 ,66 55,75 71,75 57,23 38,50 59 ,10 61,83 

•• � •• 

0,54 n.s •
r = 0,92 r = o.73 r = 0,97 r = 

•• (p < o ,Ol)
n.s. (não significativo) 

(p < 0,05)
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Os valores de 11 r• em temperatura ambiente. nas duas 

cores de casca foram significativas ao nível de 1% de probabilida -

de. 

Quanto ao valor de 
� 

r = 0,73 • para ovos de casca bra!!. 

ca em câmara fria, este foi considerado significativo ao nível de 5% 

de p robabilidade, enquanto 
' t 

r -- 0,,54 n.s. d • para ovos e casca verme

lha em câmara fria, não foi signiTicativo. 
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5 - DISCUSSÃO E CONCLUSÕES 

5.1 - Peso dos Ovos 

As aves da raça White Plymouth Rock apresentam ovos com 

peso médio maior do que os ovos da raça Leghorn Brancá. 

Houva uma perda no peso dos ovos em função do tempo de 

estocagem e esta perda influenciada pela forma com que os ovos foram 

estocados, tendo sido beneficiada sob este aspecto a estocagem na câ 

mara fria o 
(15 C e 85% de umidade relativa do ar) • que apresentou 

uma menor perda de peso do que aqueles ovos, estocados em temperatu

ra ambiente. (Tabela II). 

Esta perda de peso reflete variações observadas na poro 

sidade da casca, ou melhor as alterações ocorridas nos poros em fun

ção de processos degenerativos acelerados por temperaturas elevadas. 

5.2 - Espessura da Casca 

Não foram observadas diferenças significativas entre as 

, cascas de cores diferentes. tampouco quanta as condições de armaze-

namente. (Tabela III). 

Quanto a diferenças encontradas nos períodos, podemos 

atribuir a diferenças no tamanho de ovos entre os períodos, o que 

consequentemente determinou as diferenças existentes. 
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5.3 - Porosidade da Casca 

Os ovos de casca branca apresentam em relação aos ovos 

de casca vermelha , menor quantidade de poros, 

Em função do tempo transcorrido durante o experimenta ab 

servamos um aumento do número de poros, cujas valares médios temos na 

Tabela IV. 

Teoricamente nao há aumenta do numero de poros, mas sim 

a eficiência do método usado para contagem dos mesmos. Aumenta a 

contagem em função da hidrólise alcalina da matéria orgânica que nor

malmente se encontra preenchendo as poros, e consequentemente. vem a 

facilitar a entrada de corante. 

Os poros constituem também um meia pelo qual se proces

sa a evaporaçaa da água proveniente do interior do ovo J dai a dimi -

nuição da peso do ovo com o tempo de armazenamento em razao da depen

dência da porosidade da casca, além da temperatura ambiente e umidade 

relativa do ambiente de armazenamento. (Tabela VI) • Maior quanti

dade de poros se concentram na zona central e no polo maior do ovo. 

5.4 - Qualidade do Albumen (Unidade Haugh) 

A qualidade interna dos ovos de casca branca apresenta 

um valor maior do que os ovos de casca vermelha. Considerando que os 

ovos de casca branca apresentam menor porosidade, isto seria a sua 
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justificativa. 

Nas condições de armazenamento utilizadas, verificamos 

que ovos mantidos na· câmara fria apresentam um valor maior do que 

os mantidos em temperatura ambiente, quanto a esta característica. 

Com relação aos períodos observados. constatamos que 

há uma perda de qualidade interna em decorrência do tempo de estoc� 

gem. de acordo com a cor da casca e condições de armazenamento. 

(Tabela V). 

Pela �abala VII � demonstra-se que a perda de peso nao 

é o único fator que influi sobre a qualidade do albumen. Apesar da 

..

perda de peso observado tanto em temperatura ambiente, quanto na ca 

mara fria, julgamos que não há correlação desta para unidade Haugh 

nos ovos estocados a 1sºc .  confirmando o retardamento na hidróli

se do albumen denso pelo frio. 
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6 - RESUMO 

Foi realizado um experimento com delineamento em fatorial 

utilizando amostras de ovos de casca branca e vermelha, submetidos a 

duas 

1s
º
c 

ovos, 

condições de armazenamento (temperatura ambiente e câmara fria 

, com 85% de umidade relativa do ar) , durante 24 dias. 

As seguintes características foram estudadas: peso dos 

espessura da casca, porosidade da casca e qualidade do albumen 

(Unidade Haugh). 

Os resultados observados demonstraram que os ovos indepe.!2. 

dentemente da cor da casca, quando mantidos em câmara fria apresentam 

quanto às características estudadas melhores condições de qualidade do 

que os ovos mantidos em temperatura ambiente, sendo as diferenças en -

centradas consideradas estatisticamente significativas quando utiliza

do o teste de Tukey CP< 0,05). 

As correlações lineares entre porosidade e peso foram sia 

nificativas estatisticamente ao nível de 1% de probabilidade 

CP< 0,01) J as correlações lineares entre peso e qualidade do albumen, 

foram significativas estatisticamente ao nível de 1% de probabilidade 

CP< 0,01) • somente para as condições de armazenamento em temperatura 

ambiente. 

Concluímos. que os ovos para fins de comercialização dev� 

rao ser mantidos sob refrigeração com a finalidade de que suas caracte 

r!sticas de qualidade sejam as mais satisfatórias possíveis. 
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7 - SUMMARY 

An experiment was conducted with a factorial design to 

study tha effects of two different storage conditions, roam tempera

tura and 1s
º
c with 85% relativa humidity, on the following para

meters: egg weight , shell thickness , shell porosity and internal 

quality (Haugh units). Samples of eggs with white or brown shells 

were stored undar these conditions for 24 days. 

The resulta observed indicated that eggs, independantly 

of shell color, yielded significantly better values for the parama -

ters studied when stored under 1s
º
c than at roam temperatura.

The linear correlation between agg weight and porosity 

was statiscally significant at the 1% probability level for. The 

eggs under both storage conditions while the sarne correlation bet

ween agg l..ieight and Haugh uni ts was signi fi cant on ly f ar the eggs 

stored at room temperatura. This indicates that porosity in 

very important factor involvad in internal quality of eggs storad 

at roam temperatura. 

Based on these results, it can be concluded that eggs 

should be kept and sold under refrigerated conditions if eggs of 

good internal quality are to be offered to the consumar. 

a 
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