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Avaliacdo da qualidade fisica dos ovos comercializados na cidade do Gama, DF.

Luiz Fernando Cruz! e Fabiana Fonseca do Carmo?

Resumo:

Os ovos de galinha (Gallus gallus domesticus) estdo presentes na dieta didria da populagdo
brasileira, em decorréncia de ser um alimento altamente nutritivo — contendo proteinas,
carboidratos, gorduras, vitaminas e minas —, com alto valor bioldgico e versatil, podendo ser
consumido de diferentes formas e receitas. Desta forma, essa pesquisa teve como finalidade
verificar a qualidade fisica dos ovos comercializados em uma rede atacadista na cidade do
Gama, DF. Foram adquiridas 100 amostras de ovos, de forma aleatoria, contemplando
diferentes sistemas de produg¢do, sendo 40 ovos tipo branco, 40 ovos tipo vermelho e 20 ovos
tipo caipira. Os métodos utilizados para a andlise foram, o peso do ovo, gravidade especifica,
indice da gema, indice da forma do ovo, avaliacdo da coloragdo da gema — utilizando o leque
colorimétrico DSM® —, peso da casca por superficie de area e unidade Haugh (UH). De acordo
com os parametros da unidade Haugh, foi observado que o lote C (ovo tipo vermelho)
apresentou ovos de excelente qualidade (AA), ja os lotes A e B (ovos tipo branco), D (ovo tipo
vermelho) e E (ovo tipo caipira) apresentaram ovos de alta qualidade (A), o que demonstra a
qualidade e frescor entregues para o consumidor.

Palavras-chave: Ovos; Unidade Haugh; qualidade; armazenamento.

Abstract:

Chicken eggs (Gallus gallus domesticus) are present in the daily diet of the Brazilian
population, as they are a highly nutritious food — containing proteins, carbohydrates, fats,
vitamins and minerals —, with high biological and versatile value, can be consumed in different
ways and recipes. This research aimed to verify the physical quality of eggs sold in a wholesale
network in the city of Gama, DF. 100 egg samples were acquired, randomly, covering different
production systems, 40 white eggs, 40 red eggs and 20 free-range eggs. The methods used for
the analysis were egg weight, specific gravity analysis, yolk index, egg shape index, evaluation
of yolk color — using the DSM® colorimetric range —, shell weight per surface area and Haugh
unit (UH). According to the parameters of the Haugh unit, it was observed that batch C (red
type egg) presented eggs of excellent quality (AA), whereas batches A and B (white type egg),
D (red type egg) and E (free-range egg) presented eggs of high quality (A), which demonstrates
the quality and freshness delivered to the consumer.
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1. INTRODUCAO

Os ovos de galinha s3o alimentos altamente nutritivos e versateis, estando presente na
dieta de grande parte dos cidaddos brasileiros, isso se deve a sua facil aquisi¢dao e preparo,
podendo ser consumido de diferentes formas e receitas. Além disso, o aumento do consumo de
ovos esté relacionado, principalmente, pelo fato de oferecerem baixo custo e beneficios para a
saude. Eles apresentam em sua composicao nutricional, substancias organicas e inorganicas,
sendo fundamentais para a homeostase bioquimica e metabdlica dos seres humanos (Baynes e
Dominiczak, 2019). De acordo com a tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (2011), a
cada 100 gramas de ovo de galinha cru, hA em sua composicdo nutritiva interna,
aproximadamente, 75% de agua, 13% de proteinas, 9% de gorduras, 2% de carboidratos e
quantidades minimas de vitaminas e minerais.

Conforme o decreto N° 9.013, de 29 de margo de 2017, artigo 218 do Regulamento de
Inspecdo Industrial dos Produtos de Origem Animal (RIISPOA), “entende-se por ovos, sem
outra especificagdo, os ovos de galinha em casca”. Nesse contexto, ¢ importante ressaltar que
o RIISPOA ¢ responsavel pela fiscalizagao, orientagdao e regulamentagdo da comercializagao
de produtos de origem animal. Além disso, no artigo 220 deste mesmo decreto, € exposto que
os ovos de galinha (Gallus gallus domesticus) s6 podem ser liberados para o consumo humano,
apos serem submetidos a inspecdo federal e a classificagdo do produto. Dessa forma, os
estabelecimentos de ovos devem conter equipamentos para realizacao da classificagdo dos ovos
e para a ovoscopia, bem como avaliagdo externa dos ovos — como a integridade da casca e se
ha sujidades — e as condigdes da embalagem.

A classificagdo dos ovos ¢ fundamentada em determinados pardmetros de avaliagdo que
proporcionam a seguranga, padronizagdo e a qualidade do produto ao consumidor. Nesse
contexto, os critérios avaliados sdo o peso, tamanho, coloracdo da casca e classe do ovo.
Segundo a portaria DAS N° 747, de 6 de fevereiro de 2023, do Ministério da Agricultura e
Pecudria, o peso e o tamanho dos ovos sdo catalogados em ovos tipo jumbo — apresentando
peso minimo de 68g —, tipo extra — com peso entre 58g e 67,99g —, tipo grande — tendo peso
entre 48g ¢ 57,99g — e o tipo pequeno — peso menor que 47,99g.

Os ovos destinados ao consumo humano sdo classificados a partir das caracteristicas
qualitativas, sendo elas a categoria “A” e “B” (USDA, 2000). Segundo o decreto N° 9.013, de
29 de margo de 2017, artigos 224, 225 e 226 do Regulamento de Inspe¢do Industrial dos
Produtos de Origem Animal (RIISPOA), relata que sdo classificados com a categoria “A” os

ovos que apresentam casca limpa e intacta, clara bem definida e com consisténcia firme e gema
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centralizada. J& os ovos de categoria “B”, sdo inoculos e adequados para o consumo, porém nao
tém o mesmo frescor da categoria “A”, apresentando, por exemplo, presenca de pequenas
manchas de sangue na clara e na gema.

Outrossim, em relagdo a coloracdo da casca dos ovos, ha relacdo direta com as
caracteristicas genéticas das aves, sendo a coloracdo da casca marrom/vermelho,
principalmente, das ragas Rhode Island Red e a Plymouth Rock, e os ovos de casca branca, da
raca Leghorn. Além disso, ndo ha diferenca na qualidade nutricional entre elas, tornando-se um
aspecto estético externo e critério de escolha de cada consumidor, além de haver diferenga no
preco delas — ovos marrons sdo encontrados com pregos mais elevados (Cavero et al., 2012).
Segundo Forgiarini (2016), ha dois motivos pelo qual ovos vermelhos sdo mais caros,
comparativamente com os ovos brancos. O primeiro ¢ baseado no senso comum, de que eles
apresentam mais nutrientes — por exemplo, mais vitaminas na gema — ¢ segundo pela
comercializados com prego forma de criagdao dessas aves, que sdo semipesadas, ¢ necessitam
consumir mais ra¢do do que as aves leves, que produzem ovos brancos.

Por ser um produto de origem animal, os ovos passam por processos graduais e
continuos da perda da qualidade fisico-quimica ao longo do tempo. Fatores como o
armazenamento, temperatura, umidade inadequados e o estado nutricional das poedeiras
contribuem para a reducdo da qualidade nutricional do produto e da aceitabilidade da populagao
(Barbosa et al., 2008 apud De Caravalho et al., 2013). A qualidade interna ¢ afetada pelas
condicdes a que os ovos estdo submetidos, uma vez que eles, logo apds serem postos, sdo isentos
de contaminagao e sofrem perdas de agua — reducdo do peso — e de didxido de carbono (CO»)
através da casca (Salvatierra, 2014).

O correto acondicionamento dos ovos ¢ importante para a preservacdo da qualidade
interna — fisica e nutricional —, sendo indicado que saiam da sala de processamento da granja
em temperatura média entre 0 °C e 4 °C (Carvalho et al., 2003 apud Alcantara, 2012). Fatores
como a temperatura e o periodo de armazenamento influenciam diretamente na qualidade do
albumen e da gema, sendo catalisadores do processo de perda de peso e do aumento do pH. O
acido carbonico (H2CO3) — que € bastante instavel —, estd envolvido na rea¢do e ¢ um dos
componentes do sistema tampao do albumen, se dissocia e forma agua (H20O) e gas carbonico
(CO2), que ¢ liberado para o ambiente elevando o pH. Essa perda do didéxido de carbono (CO»)
pelos poros da casca para o meio externo, ¢ acelerado pelo aumento da temperatura, além de
estar relacionada com o aumento nos valores do pH do albimen durante o armazenamento

(Ornellas, 2001 apud Mendes, 2010).
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As analises fisico-quimicas desempenham um papel primordial na garantia da qualidade
e seguranga alimentar de produtos de origem animal. Entre os principais parametros avaliados,
estdo a espessura da casca, a analise da gravidade especifica do ovo, o indice e coloragao da
gema, peso da casca e indice de Haugh (Mendes, 2010). Embora a legislagado brasileira (Brasil,
1957) determine condi¢des minimas internas, como camaras de ar de 4 (quatro) a 10 (dez) mm
de altura; gema translicida e consistente; clara transparente, consistente, sem mancha, na
pratica, apenas o peso e caracteristicas aparentes de casca (sujeiras, trincas e cascas defeituosas)
tém sido considerados.

A industria avicola utiliza a unidade Haugh desde 1937, que mede a altura do albumen
corrigida para o peso do ovo, e ¢ uma indicacdo da frescura do ovo como avaliagdo da qualidade
interna e o parametro mais usado para expressar a qualidade do albume. Ela ¢ universal devido
a sua facil aplicacdo e a alta correlagdo com a aparéncia do ovo ao ser quebrado (Haugh, 1937).
Os parametros de referéncia utilizados para a UH, apresenta grande valia, pois garante que o
ovo esta dentro dos padrdes de qualidade esperados, e quanto maior o valor da UH, melhor ¢ a
qualidade interna do ovo. Eles sdo classificados como excelente qualidade (AA) — UH maior
que 72 —, alta qualidade (A) — quando a UH esté entre 60 e 72 — e qualidade inferior (B) — com
valores abaixo de 60 da UH (USDA, 2000).

Nesse sentido, este trabalho teve o objetivo determinar, por meio de analises fisicas, a

qualidade dos ovos comercializados em um estabelecimento comercial na regido do Gama/DF.

2. METODOLOGIA

As andlises das amostras foram realizadas no Laboratorio de Bromatologia do Centro
Universitario do Planalto Central Apparecido dos Santos (UNICEPLAC). Os ovos utilizados
no estudo foram adquiridos em uma rede atacadista na cidade satélite do Gama — DF, sendo 20
ovos de tamanho grande e categoria “A”, de cinco lotes selecionados aleatoriamente,
totalizando 100 amostras. O estudo contemplou diferentes sistemas de producdo, sendo 40 ovos

tipo branco, 40 ovos tipo vermelho e 20 ovos tipo caipira, conforme mostra a Figura 1.
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indicador de inspecgao oficial (SIF). A: Ovos de tamanho grande, categoria “A”, tipo Branco. B:

Ovos de tamanho grande, categoria “A”, tipo Branco. C: Ovos de tamanho grande, categoria
“A”, tipo vermelho. D: Ovos de tamanho grande, categoria “A”, tipo vermelho E: Ovos de
tamanho grande, categoria “A”, tipo caipira. Fonte: Arquivo pessoal.

As amostras foram analisadas no mesmo dia da aquisicdo. No estabelecimento, as
amostras estavam expostas proximo ao setor de verduras, de frutas e de freezers, recebendo de
forma indireta a refrigeracdo. Os ovos foram pesados de forma individual, em balanca analitica,
cada lote foi identificado separadamente. Para a andlise da gravidade especifica do ovo, foi
utilizada solugdo salina de NaCl 3% em 500 ml de agua destilada em Becker. A determinacao
da gravidade especifica ¢ um método indireto e eficaz para avaliar a qualidade da casca de ovos,
e assim, a porosidade. Foi utilizado apenas uma densidade de solugdo: 1,060 g/cm®. Nessa
Optica, para determinar densidade, ¢ calculada a razdo entre a massa da agua e do sal, e o

volume.

D==

4

Onde, m ¢ v sdo respectivamente a massa e o volume.
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Na avaliagdo do indice do ovo, foi utilizado paquimetro digital ZAAS®, com a
finalidade de obter a medida da altura e do didmetro dos ovos. Nesse sentido, para determinar
o indice da forma do ovo (IF) € calculada a razao entre o diametro e a altura do ovo, dado pela

férmula, de acordo com Carolino et al. (2017).

IF = £x100.
D

Onde, d e D sao respectivamente o diametro do ovo e a altura do ovo.

Para o indice de gema, os ovos foram quebrados em placas de petri, utilizado um tripé
(palito de dente) e um paquimetro digital. Na sequéncia, foram obtidas as alturas e o didmetro
das gemas. O indice da gema (IG) ¢ dado pela relacdo da altura pelo diametro, demonstrada

pela formula descrita por Sharp e Powell (1930).

IG—A
D

Onde, A e D sao, respectivamente, a altura e o didmetro da gema.

Foi utilizado a escala DSM® (Llobet, et al., 1989, apud Mendes, et. Al., 2012; Lopes,
et al., 2016) para determinar a coloracdo da gema de cada sistema produtivo, com valores
variando de 1 a 15. Para a andlise da porcentagem de casca, foi necessario deixa-las secas e em
temperatura ambiente por 48 horas. Ja o calculo utilizado para obter o peso da casca por
superficie de area (PSCA) foi dado pela equacdo abaixo (Silversides, et al. 1993; Lin, et al.,
2004).

PC
PSCA = o sy X 1000

Onde, PC e Po sao, respectivamente, o peso da casca e o peso inicial.

Para o calculo da Unidade Haugh (Eisen, et al., 1962, apud Santos, et al., 2017), foram
utilizados valores de altura do albumen denso, em milimetros, € o peso do ovo (g), dado pela

equacao:

UH = 100 x log (H -1,7 wo37 4 7,6)
Onde, H ¢é a altura do albumen denso em mm, o W é o peso do ovo em gramas, o 1,7 é o fator de|

corregao para peso do ovo e 7,6 é o fator de corregéo para altura do albumen.,

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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Os resultados obtidos estdo expostos na Tabela 1, onde constam os valores médios para

os parametros analisados.

Tabela 1 — Valores médios de peso do ovo (PO), indice da forma do ovo (IF), indice da gema (IG), cor da gema,
peso da casca por superficie de area (PSCA) e Unidade Haugh (UH) da qualidade de ovos comercializados na
cidade do Gama, DF.

PSCA
Amostras PO (9) IF IG Cordagema (mg/cm?) UH
A 53,78 76 0,27 12 108,24 71,24
B 63,29 74 0,26 14 89,89 66,71
C 60,42 78 0,3 12 94,08 75,56
D 63,52 77 0,22 14 99,06 67
E 57,07 75 0,23 15 89,92 71,33

Foi observado que os ovos dos lotes A e E se enquadram na categoria de ovos do tipo
grande — peso entre 48g e 57,99g —, descrita na portaria DAS N° 747, de 6 de fevereiro de 2023,
do Ministério da Agricultura e Pecuaria. No entanto, os lotes B, C e D apresentaram pesos
acima do padrdo de classificagdo da categoria do tipo grande, portanto, deveriam ter sido
classificados como ovos do tipo extra — 58g e 67,99g. Tal fato demonstra que, para essas
amostras, o consumidor tem tido ganho, em relagdo ao peso do ovo.

Em estudos realizados por Mello (2022); Santos (2017); Natividade (2022);
Vasconcelos (2018), os ovos de tamanho grande, tipo Branco, comercializados em temperatura
ambiente, apresentaram peso médio superior a 55,22¢g, o que demonstra valores maiores que
encontrado no lote A. De acordo com Carvalho (2022), a medida em que o ovo envelhece, se
submetidos a0 armazenamento em temperatura ambiente, sofrem aumento da porosidade da
casca, levando a passagem de didxido de carbono (CO.) e dgua para o meio externo, fazendo
com que ele desidrate e perca peso.

No Brasil, segundo o decreto N° 9.013, de 29 de margo de 2017, artigo 2°, todo produto
de origem animal produzido no Pais ou importado deve ser registrado no Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal — DIPOA — da secretaria de defesa agropecuaria do
MAPA. Para isso, € necessario que a induastria tenha em seus produtos o carimbo do Servigo de
Inspecao Federal (SIF) do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) e a data de validade.
Com isso, ¢ autorizado o comércio em todo territdrio nacional e a possibilidade de exportagao.

Dessa forma, como mostra a Figura 1, todos os lotes (A, B, C, D e E) apresentam o carimbo do
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SIF, garantindo ao consumidor que esses produtos, comercializados em redes atacadistas, foram
inspecionados e fiscalizados pelos 6rgaos de inspecao federal.

De acordo com Alcantara (2012), os ovos comercializados “in natura” devem ser
refrigerados de maneira adequada, pois, ovos sem refrigeragdo sofrem deterioracdo em, no
maximo, 15 dias apds a postura. Nota-se que, grande parte das redes atacadistas e varejistas,
mantém os ovos armazenados proximos as prateleiras de verduras e refrigeradores, na tentativa
de proporcionar uma baixa na temperatura do produto exposto. Porém, a ndo refrigeracao
adequada ocorre pelo fato de elevar os custos e ndo ser assegurada por lei (Freitas, 2011 apud
Alcantara, 2012).

As diferentes coloragdes observadas nas cascas dos ovos (Figura 1), sdo resultado de
uma heranga genética da poedeira que estd diretamente ligada a producdo e a deposi¢do dos
pigmentos denominados porfirinas, através das glandulas calciferas presentes no utero da ave
(Castillo, 2019). Vale pontuar que outros fatores podem influenciar nesta caracteristica — por
exemplo, o sistema de criagdo e a alimentacdo da poedeira, tal aspecto ndo muda o valor
nutricional do ovo, mas pode influenciar no preco. Isso ocorre devido as linhagens de aves que
produzem ovos marrons ou vermelhos, como Rhode Island Red e Plymouth Rock, que sao
semipesadas e consomem mais ra¢cdo, aumentando o custo de produgdo (Avila et al., 2017).

As galinhas que dao origem ao ovo caipira, de coloragao de casca marrom ou vermelha,
sdo pertencentes a0 mesmo sistema de criacdo das galinhas criadas livres, sendo diferenciadas
pela linhagem e alimentacao. O sistema de criacdo adotado para as aves que produziram os ovos
do lote “E” ¢ o sistema Free Range — soltas e livres de gaiolas — mantidas em instalagdes
fechadas (galpdes), ambiente na qual se acomodam durante a noite, onde tem acesso aos seu a
ninhos e o conforto para que possam colocar os seus ovos de forma didria e possuem o acesso
livre a drea externas (piquetes), que permitem exercer seu comportamento natural — como o de
ciscar — e, também, se alimentarem de pequenos insetos e de forragens (Perin, 2017). Ja o
sistema dos lotes A, C e D, ¢ o sistema Cage Free — livre de gaiola —, na qual as poedeiras vivem
mantidas restritas a um galpao, mas sem o uso de gaiolas, podendo se locomover livremente e
tendo a socializacdo com outras aves. Elas mantém o selo da Certified Humane Brasil, que
comprova que a induastria promove o bem-estar animal (Neves, 2021; Mohallem, 2022).

Em relacdo a gravidade especifica, as amostras analisadas ndo flutuaram na solucdo
salina a 3%, com densidade de 1,060 g/cm?, que teve como objetivo avaliar se os ovos estariam
dentro do padrdo de normalidade em uma solugdo com densidade menor que o normal,
demonstrando que a densidade do produto ¢ maior que a densidade da solugdo. Os ovos que

flutuam em solugdes salinas com densidade maior ou igual a 1.080 g/cm?, demonstram frescor,
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alta qualidade e maior espessura de casca (Peebles, McDaniel, 2004 Apud Reis, 2021). A
flutuabilidade dos ovos em solugdo de NaCl ¢ um teste que demonstra, de forma indireta, a
mensuracao da espessura da casca e sua resisténcia (Baido, 1997 Apud Castillo, 2019).

A 1dade da matriz ¢ um dos principais fatores que interfere na qualidade da casca do
ovo. Aves mais velhas e, mais pesadas, produzem ovos mais pesados, entretanto, com menor
espessura de casca e maior nimero de poros (Carvalho, et al., 2007). Vale ressaltar a
importancia da relagdo entre o peso do ovo e a gravidade especifica, em que o peso do ovo
aumenta ao passo que a gravidade especifica diminui com a idade das reprodutoras (Avila, et
al., 2005). Em estudo realizado por Carvalho et al. (2007) foi observado que ovos de poedeiras
jovens, com 29 semanas de idade, apresentaram maior gravidade especifica (1,081 g/cm?) em
relagdo aos ovos de poedeiras com 60 e 69 semanas de idade, com gravidade especifica de 1,075
e 1,074 g/cm?, respectivamente. No entanto, o peso do ovo (56,02g) e a percentagem de gema
(24,69%) foram inferiores para as matrizes com 29 semanas de idade, indicando que com o
aumento da idade, as aves tendem a aumentar o tamanho dos ovos.

De acordo com os resultados obtidos através da analise fisica dos ovos (Tabela 1), foi
possivel observar diferentes tonalidades de gema quando comparados os lotes analisados.
Conforme a andlise feita por Mello (2022); Santos (2017), os ovos tipo branco, da-analisefeita
per—eles, apresentaram cor de gema inferior ao encontrado nos lotes A e B, analisados nessa
pesquisa, demonstrando que, possivelmente, essas galinhas consomem mais caroteno em suas
ragdes, que esta principalmente relacionada a alimentagdo fornecida as aves nos diferentes
estados brasileiros. Ao avaliar a coloragio da gema — utilizando o leque colorimétrico DSM® —
, € observado que as amostras apresentaram cor de gema iguais ou superiores a classificagdo
12, demonstrando que as poedeiras apresentam dietas ricas em carotenoides, quanto maior a
quantidade de carotenoides na racdo — como a xantofilas —, mais intensa serd a coloracdo da
gema, pernas e pele das aves, o que ¢ indicativo de bem-estar animal (Jr. Miranda, 2016 Apud
Mello, 2022; Barbosa, 2010).

O peso da casca por superficie de area (PSCA), demonstra valores que dependem do
peso da casca e do peso do ovo, sendo primordial para avaliar a resisténcia e a integridade da
casca, bem como a protecao do contetido interno (Cruz, Mota, 1996 e Valente, 2011). Assim, ¢
possivel observar os resultados na tabela 1, que apresentaram valores entre 89,89 e 108,24
mg/cm?, que estdo dentro dos valores de referéncia, que geralmente varia de 80 a 120 mg/cm?.
Conforme a USDA (2000), os ovos sdo classificados de acordo com a sua qualidade interna ao
ser quebrado, sobretudo pelo seu frescor, estando entre excelente qualidade e baixa qualidade.

Utilizando a UH como método para medir este aspecto, segundo demonstrado na Tabela 1,
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apenas o lote C apresentou ovos de excelente qualidade (AA), ja os lotes A, B, D ¢ E
apresentaram ovos de alta qualidade (A), o que demonstra a qualidade e frescor entregues para
o consumidor.

Os calculos de indice da forma do ovo (IF), apresentaram resultados médios entre 74 e
78. De acordo com Hidalgo (2008) e Carolino (2017), os ovos apresentam classificagdo em
relacdo a forma, de acordo com esse indice, em alongado — valores menores que 72 —, normal
— entre 72 e 76 — e arredondado — valores maiores que 76. Nessa Optica, os lotes A, B e E
apresentaram valores normais, sendo considerados ideais para a comercializacao apresentando
forma oval. J4 os lotes C e D demonstram forma arredondada. Os ovos alongados e
arredondados apresentam aparéncia incomum e ndo se encaixam corretamente nas cartelas de
ovos, sendo um indicativo indireto da resisténcia da casca, pois eles apresentam maior
probabilidade de serem quebrados durante o transporte (Duman, 2016).

Ja em relacdo ao indice de gema (IG), os valores médios para ovos recém postos estdo
entre 0,40 e 0,42. A reducdo da altura da gema estd relacionada aos longos periodos de
armazenamento desse produto, fazendo com que ocorra a reducdo do indice da gema, podendo
chegar até o valor minimo de 0,25 (Austic, Nesheim, 1990; Alcantara, 2012). Dessa forma, os
lotes D e E apresentaram resultados inferiores ao valor de 0,25, demonstrando que houve perda
significativa do frescor e da qualidade dos ovos, durante o periodo de armazenamento. Ja os
ovos A, B e C apresentaram indice de gema alto, que esta relacionado com ovos frescos, com
gema firme e arredondada (Pereira, 2015).

Todavia, os resultados expostos por Oliveira (2015), Santos (2017); Vasconcelos
(2018); Mello (2022); Natividade (2022), que realizaram avaliacdo fisico-quimica de ovos tipo
branco, apresentaram valores superiores a 0,31, demonstrando que os lotes A e B apresentam
valores inferiores comparativamente. Ja no resultado apresentado por Almeida (2023), em que
realizou analise fisica de ovos caipiras, apresentou indice de gema similar ao encontrado no lote
E. A queda no indice de gema em ovos que estao armazenados sob temperatura ambiente, ocorre
por osmose, em que a dgua da albumina atravessa a membrana vitelinica, que apresenta uma
solu¢do menos concentrada, para a gema, que apresenta uma solu¢ao mais concentrada, ficando
retida nela, o que torna a gema mais achatada e com maior volume (Siebel, Souza-Soares, 2004;

Pissinati, et al., 2014; Lana, 2017).

4. CONSIDERACOES FINAIS
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A andlise dos lotes de ovos, portanto, revelou variagcdes na classificacdo de peso, com
os lotes B, C e D excedendo o limite estabelecido para ovos do tipo grande, o que indica que
eles deveriam ser classificados como tipo extra. Além disso, a gravidade especifica e o indice
de gema indicaram que os ovos analisados mantiveram um bom nivel de frescor, exceto nos
lotes D e E, que mostraram uma diminui¢ao significativa na qualidade durante o periodo de
armazenamento, evidenciando a necessidade de realizar um planejamento adequado de onde e
como serdo armazenados os produtos.

Ainda, de acordo com os parametros da unidade Haugh, foi observado que o lote C
apresentou ovos de excelente qualidade (AA), ja os demais apresentaram classificacdo (A),
resultando em garantia de qualidade e frescor para o consumidor. Dessa forma, os métodos
utilizados para execu¢do da analise fisica foram eficazes, demonstrando a importancia de
realizar avaliagdes externas e internas dos ovos, apresentando resultados de extrema
importancia no que tange a questdo como a relevancia de boas praticas de armazenamento e
alimentac¢do das poedeiras, j& que fatores como a temperatura e a dieta influenciam diretamente
as caracteristicas fisicas e nutricionais dos ovos, bem como seu tempo de prateleira, ainda que
sob refrigeragdo.

Por fim, todos os lotes apresentaram conformidade com as condi¢des sanitarias,
evidenciadas pela presenca do carimbo do Servigo de Inspecdo Federal (SIF) do Ministério da
Agricultura e Pecuaria (MAPA) e data de validade, garantindo a qualidade dos produtos ao

consumidor final.
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