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RESUMO 

~ inquestionavel a importancia do ovo como fonte 

de proteina na alimentaqao do brasileiro, razao pela qual se esc2 

lheu trabalhar com este produto. o presente trabalho foi dividido 

em duas eta pas com a f inalidade de se determinar, ·.numa prime ira 

fase, padroes de qualidade, baseados no 1ndice de Gema de quatro 

tipos de ovos armazenados a tres temperaturas. Na segunda fase , 

foi selecionado urn tipo dos dois diferentes grupos de ovos para 

ser submetido a tratamento da casca, atraves de aplicaqao de oleo 

mineral. Foram utilizados oleos de duas viscosidades diferentese 

feitas variaqoes nas quantidades aplicadas. As temperaturas de a_£ 

mazenagem foram as mesmas que na primeira fase, a saber: 8°C,16°C 

e ambiente. 

Os resultados foram analisados estatisticamente 

e comparados com aqueles citados na literatura. De forma geral, a 

operaqao de oleamento mostrou 

gao de ovos em casca, atraves 

ser urn metodo eficiente 

da minimizaqao da perda 

na conserva 

de 

de durante o armazenamento e consequentemente do aumento 

do de estocagem. 

Os dados apresentados e as conclusoes 

qua lid~ 

do peri2 

resultan 

tes podem representar subsidios ao sistema de armazenagem de ovos 

no Brasil, assim como alertar para uma legislaqao mais compativel 

a qualidade do produto. 



SUMHARY 

This research work reports the experimental results of 

egg storage tests. The reason to concentrate the attention on 

egg storage problem is related to its value as a source of 

protein. 

The tests were firstly divided into two partes. In the 

first part it was determined quality paterns based on the yolk 

index of four types of eggs stored at three different temperatures. 

In the second part it was selected one of the egg type to treat 

the shell with mineral oil. 11ineral oils with two different 

viscosities were applied at different quantities on the egg shells. 

0 0 
For al:l the treatments eggs were stored at 8 C, 16 C and 

room temperature. 

Statistical methods were used to analyse the data and 

the results were compared with those from the literature. 

In general, oil application showed good results in egg 

preservation, minimizing quality losses and increasing the 

storage period. 

The conclusions reached could support new technologies 

for egg storage in Brazil, as well as, to call the attention for 

a legislation suitable to the product quality. 
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1. INTRODU\;.1'\0 

0 ovo e urn alimento sempre presente na dieta do brasi 

leiro, tanto por seu alto valor nutritive, como pela facilidade 

de obtenc;ao. 

Existem, porem, como em todos os produtos agropecuarios, 

diversas etapas, pelas quais passa o produto desde a postura ate 

o consumidor, que podem vir a afetar sua qualidade final. Desde 

problemas fisiologicos advindos da postura, passando por manu 

seios na coleta, limpeza, classificac;ao, embalagem, transporte , 

ate, e principalmente', no armazenamento, podem ocorrer perdas de 

qualidade e danos ao produto. 

A produc;ao brasileira de ovos tern crescido nos ulti 

mos anos, haja visto, que em 1979, o Brasil teve 

de 1.221.253 mil duzias, aumentando em 1980 para 

uma produc;ao 

1. 303.439 mil 

duzias, constatando-se urn acrescimo de aproximadamente 10%,o que 

reflete, em valor economico, urn aumento demais de 80% [2]. 

0 maior responsavel por esta produc;ao e o Estado de 

Sao Paulo, que colabora com quase 40% na produc;ao brasileira e 

mais que 70% na da Regiao Sudeste. 

No setor de exportac;ao, o Brasil passou de uma quant~ 

dade de 8817 t.oneladas em 1980, para 11.222 toneladas em 1981, o 

que representa urn aumento de 406.870 mil cruzeiros para 819.433 

mil cruzeiros, respectivamente [2]. 

Em contrapartida, o Brasil conta com apenas tres esta 

belecimentos de armazenagem, cuja finalidade princi]Xtl e ]Xtra ovos, 
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dois em Sao Paulo e outro no Rio Grande do Sul. 

Atualmente, a comercializa9ao de ovos no Brasil, princi 

palmente em rela9ao ao mercado interno, tern sido feita sem o co 

nhecimento das condi9oes adequadas a manuten9ao da qualidade do 

produto. Haja visto que, na propria Legisla9ao Brasileira nao e 

xistem recomenda9oes quanto as condi9oes de armazenamento do pr£ 

duto, nem mesmo, quanto ao exame da qualidade interna, feito com 

o ovo aberto. 

0 presente trabalho tern, pois, por objetivo maior o es 

tudo de parametros a serem controlados em armazenamento de ovos 

com a finalidade de fornecer subsldios, tanto aos produtores,para 

melhoria da qualidade do produto a ser colocado no mercado, como 

aos consumidores para que tenham condi9oes de avaliar a qualidade 

do produto a ser adquirido. 

Nesse sentido, aliado a outros estudos anteriores, pre 

tende-se tambem reunir dados com a finalidade de propor mudan9as 

na Legisla9ao Brasileira no que diz respeito a classifica9ao de 

ovos, com o objetivo de atender melhor as exigencias do consurnidor 

e com isto, contribuir na rnelhoria do sistema de arrnazenarnento de 

ovos no Brasil. 



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA 

2.1. COMPOSICAO E ESTRUTURA DO OVO 

Segundo Scholtyssek [34}, o ovo normal 

em media, 58 gramas, possui uma superficie de 68 

de galinha pesa, 

2 
ern e volume 

de 58 cm
3

. Sua constituiGaO se baseia em 58% de clara, 32% de g£ 

rna e 10% de casca. 

Watt e Merrill [4 2] assim distribuem os principais can 

ponentes do ovo em porcentagem de peso: 

PrinciEais Ovo 
Clara Gema 

Componentes Inteiro 

.Agua 73,7 8 7, 6 51 , 1 

Proteina 12' 9 10,9 16' 0 

.Acidos Graxos 11 '5 traG OS 30,6 

Carboidratos 0,9 0,8 

Cinzas 1 '0 0,7 

Segundo Stewart e Abbott [ 39] ,o ovo de g'ilinh'l e urre estrutura 

espa:::ializada que contem ii.c;ua e 'llimento suficiente para o desenvolvimen 

to do embriao. Consiste de casca, membrana, clara e gema. A casca 

tern uma estrutura rigida e porosa, composta, principalmente, de 

sais inorganicos. A superficie da casca e coberta por uma camada 

fina e, em seu interior, existem duas membranas, uma aderente a ca~ 

ca e a outra a clara. ktraves do resfriamento e retraimento do con 

teudo, as duas membranas se separam, formando a camara de ar,usual 

mente encoptrada na extremidade mais larga do ovo. A clara e corn 
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posta de uma camada liquida externa, urn meio firme ou clara espe~ 

sa envolvendo a gema, uma outra camada liquida no interior da cla 

ra espessa e duas estruturas fibrosas conhecidas como calazas , as 

quais se estendem numa forma espiral da gema ate cada extremidade 

do ovo, mantendo, assim, a gema na posicao. A gema e aproximadamen 

te esferica, mantida perto do centro do ovo, pela calaza fixa e pe 

la natureza plastica da parte mais densa da clara. 

2.2. LIMPEZA E PASTEURIZACAO 

Para Stadelman [38], a lavagem e o mais efetivo e simples 

dos metodos para a remocao da sujeira e manchas da superflcie da 

casca dos ovos. 

Segundo Brant et al. [7], a temperatura da agua deve ser, 

pelo menos, 11,1°C mais alta que a do ovo. Por outro lado, Wesley 

e Beane [44] observaram que uma diferenca de mais que 10°C entre 

as temperaturas da agua e do ovo, resulta num aumento de quebras 

termicas, devido a expansao do conteudo do ovo. 

E pratica comum usar-se, tambem, na agua de lavagem, urn 

dos diversos compostos de cloro com o objetivo de obter-se uma lim 

peza melhor e, segundo Stadelman [38), urn nivel acima de 50 ppm de 

cloro ativo aplicado em ovos brancos, pode causar coloracao da cas 

ca. 

to de 

gundos 

Conforme Stewart e Abbott [39], deve ser feito 

pasteurizacao a temperatura de .82°C por 2 

ou a por 2 a 3 minutes, para evitar o 

tratamen 

a 3 se 

desenvol 
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vimento do embriao, destruir algumas bacterias da casca e estabili 

zar as caracteristicas sadias da clara e da gema. 

2.3. PARAHETROS DE QUALIDADE DO OVO 

2.3.1. Aspectos Externos 

2 • 3 • 1 . 1 . Peso 

Anderson et al. [1] estudaram a influencia da idade da 

galinha na composicao do ovo., num grupo de 16 galinhas com 127dias 

de idade. 0 estudo terminou quando as galinhas contavam com 518 

dias e, apos determina<;:oes feitas periodicamente de 7 em 7 dias , 

concluiram que depois de urn periodo aproximado de 2 meses, o peso 

dos ovos e da agua, peso umido da clara, pesos seco e umido da ge 

rna aumentaram com a idade, ao passo que o peso seco da clara e p~ 

sos seco e umido da casca se mantiveram constantes. 

Card e · Nesheim [9] consideram como tamanho padrao do 

ovo 56,7 gramas ou 680 gramas por duzia e afirmam que o peso dos ovos 

e o fator mais importante para a determinacao do pre~o em qualquer 

mercado. 

Ja Scholtyssek [34] considera como padrao o ovo de 58 

gramas e relaciona o peso com a idade, volume cor.poral e disposi<;ao 

hereditaria das galinhas poedeiras. Se~Jndo ele, pode-se melhorar 

o peso dos ovos atravcs das seguintes medidas: 

1) incluir no plantel, racas de ovos de pesos elevados; 

'2) regime luminoso e alimentar durante a epoca em que as 
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frangas sao jovens 1 com o objetivo de retardar o ini 

cio da postura 1 conseguindo com isso 1 ovos mais pesa 

dos desde o principia; 

3) sistemas de galinheiros com lotes de idades diferen 

tes com a finalidade de evitar desuniformidadenaquan 

tidade e tamanho dos ovos durante todo o ano. 

Segundo a Legisla~ao Brasileira [35] 1 a classificagao dos 

avos pelo peso da origem a quatro tipos: 

Tipo 1 (extra) com peso minimo unitario de 60 gramas ou 

720 gramas por duzia; 

Tipo 2 (grande) com peso minimo unitario de 55 gramas 

ou 660 gramas por duzia; 

Tipo 3 (medio) com peso minimo unitario de 50 gramas ou 

600 gramas por duzia e 

Tipo 4 (pequeno) com peso minimo unitario de 45 gramas 

ou 540 gramas por duzia 1 

havendo uma tolerancia para os Tipos 1 1 2 e 3 de ate 10% de ovos 

do tipo imediatamente inferior. 

Weatherup e Foster [43] 1 atraves de dados obtidos de 

408 galinhas poedeiras de diferentes ra~as e submetidas a tres ti 

pos de dietas alimentares 1 tra~aram uma curva relacionando o peso 

do ovo com a idade da galinha e observaram que nao existe diferen 

~a significativa no peso inicial do ovo entre ra~as e dietas. 

Biagi [4] observou que a perda de peso no armazenamento 

e maior nos ovos de cor que nos ovos brancos 1 indicando que a cas 

ca dos ovos de cor e mais porosa que a dos ovos brancos. 
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2.3.1.2. Forma 

Segundo Scholtyssek [34], o ovo normal tern a forma eliE 

tica, cujas coordenadas cartesianas estao fixadas trigonometri­

camente com exatidao. 0 indice morfologico, rela~ao percentual en 

tre os diametros menor e maior, do ovo normal e por volta de 74 

0 conhecimento da forma do ovo e importante nos processos de em 

balagem e transporte. 

2.3.1.3. Qualidade da Casca 

Segundo North [30], existem alguns fatores que causam a 

deteriora~ao da qualidade da casca, como: periodos prolongados de 

postura, aumento de calor do ambiente, "stress" das aves, doenc;;as, 

deficiencias nutricionais e certas drogas. Exceto isso, as poedei 

ras tendem a produzir ovos similares na forma, cor e textura da cas 

ca. 

Scholtyssek [34] afirma que a formac;;ao da casca esta di 

retamente ligada ao metabolismo de calcio, mediante ac;;ao das glan 

dulas calcificantes. A maior parte do calcio vern de alimentos inge 

ridos e apenas cerca de 20% dos depositos de calcio . Observa tam 

bern que a resistencia da casca esta claramente relacionada a temp_<:_ 

ratura do meio ambiente onde se nota maior fragilidade em me 

ses· mais quentes , devido ao menor consumo de alimentos e me 

nor oferta de calcio. A demanda de calcio de uma galinha pesando 

aproximadamente 1,81 kg, para uma postura de 250 ovos de peso nor 

mal por ano e, segundo North [30] da ordem de 1,41 quilos de carbo 



nato de calcio OU 0,57 quilos de calcio, 0 que da uma relaQaO de 

25 vezes a quantidade de calcio existente no esqueleto da ave. 

Britton [8] estudou o relacionamento entre a qualidade 

da casca de ovos e a quantidade de membranas da casca para galinhas 

de 28 a 72 semanas e concluiu que a quantidade em peso de membra 

nas da casca de ovos provenientes de galinhas velhas foi menor que 

os de ga.linhas jovens e o peso da membrana foi menor em grupos de 

ovos com maior deformaQao da casca. Peso da casca, espessura da ca~ 

ca e porcentagem de casca foram menores em ovos de galinhascvelhas. 

Segundo a LegislaQao Brasileira [35], a classifica9ao dos 

ovos de acordo com a qualidade da casca, se faz mediante tres 
< 

lll 

veis: A, B e C. Os ovos de classe A devem ter a casca limpa, inte 

gra e sem deformaQao; os de classe B devem ter a casca limpa, inte 

gra, permitindo-se ligeira deformaQao e discretamente manchada e 

os de classe C devem apresentar a casca limpa, integra, permitindo 

-se defeitos de textura, contorno e manchas. Admite-se uma toleran 

cia de 5% de ovos da classe imediatamente inferior, para as classes 

A e B. 

2.3.2. Ovoscopia 

Segundo Card and Nesheim [9], a ovoscopia e feita nor 

malmente em camara escura , atraves da passaqem de urn feixe de 

luz proveniente de uma lampada de pouca intensidade, com o objeti 

vo de detectar algumas informaQoes sobre a qualidade interna do 

ovo, sem, contudo, quebra-lo. As caracteristicas, segundo as quais 

se pode determinar a qualidade do ovo mediante a ovoscopia sao: 
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aspecto da casca, da camara de ar, da gema, da clara e do embriao. 

Ainda de acordo com Card e Nesheim [9], a camara dear se' encontra 

na extremidade mais larga do ovo, deve manter posi<;;ao fixa e aume~ 

tar de tamanho conforme o ovo perde umidade por evaporacao. A gema 

de urn ovo fresco deve· parecer como uma tenue sombra, sendo mais ni 

tida para ovos de qualidade inferior, devido a proximidade da cas 

ca e, nestes, apresentando maior liberdade de movimento ao se rota 

cionar o ovo. A clara, para ovos de qualidade superior, deve se a 

presentar consistente e transparente, com tal viscosidade que nao 

permita o movimento livre da gema em seu interior. Tambem, os ovos 

frescos nao devem apresentar desenvolvimento visivel do embriao. A 

lem disso, pode-se obter informa<;;oes sobre defeitos nos ovos, como: 

coagulos de sangue, ovos sanguinolentos e particulas de tecidos organicos. 

A Legisla<;;ao Brasileira [35], segundo a qualidade, garan 

te classe A para ovos de ciimara de ar fixa (4 milimetros de altura 

maxima); clara limpida, transparente e consistente com as calazas 

intactas; gema translucida, consistente, centralizada e sem desen 

volvimento do germe. Os da classe B devem ter: camara de ar fixa 

(6 milimetros de altura maxima); clara limpida, transparente, rela 

tivamente consistente e com as calazas intactas; gema consistente, 

ligeiramente descentralizada e deformada, porem com o contorno bern 

definido e sem desenvolvimento do germe. Para os da classe C,serao 

considerados aqueles que apresentarem: ciimara de ar sol ta ( 1 0 mil i 

metros de altura maxima); clara ligeiramente turva, relativamente 

consistente e com as calazas intactas; gema descentralizada e de 

formada, porem com o contorno definido e sem desenvolvimento doge~ 

me. 
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2.3.3. Propriedades Fisicas do Ovo Aberto 

2.3.3.1. Unidades Haugh 

A expressao. Unidades Haugh foi originalmente proposta por 

Raymond Haugh, em 1937, com o objetivo de medir as condic;oes da cl.<:!: 

ra e relacionar o peso do ovo e a altura da clara espessa. Quanto 

maior o valor das Unidades Haugh, melhor sera a qualidade da clara 

do avo [.38]. lJm ovo, cujo valor das Unidades Haugh for maior ou igual a 

72 e tido como sendo da classe AA, segundo a Classificac;ao America 

na [34]. 

Em Stadelman [ 38] , aparece a expressao para se calcular 

as Unidades Haugh: 

onde: 

HU = 100 X log ( H -

HU = Unidade Haugh 

fG(30 w0
'
37 

- 100) 

100 

H = Altura da clara em milimetros 

G = 32,2 - I 2 -pes seg (acelerac;ao da gravidade) 

W = Peso do ovo em gramas 

2.3.3.2. 1ndice de Gema 

0 1ndice de Gema e urn indicador da natureza esferica da 

gema. Foi primeiramente usado por Sharp e Powell [36] cuja medi 

da era feita atraves da separac;ao da gema e da clara, tomando-se o 

cuidado de manter a gema intacta. Hais tarde, foi aperfeic;oado por 
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Funk [15] atraves dos dados de altura e diarnetro da gerna sern a ne 

cessidade de separacao, resultando, assirn, ern econornia de tempo 

e rnaior sirnplicidade na deterrninacao. 

onde: 

t dado pela seguinte relacao: 

Ig = .....!:!g_ X 100 

Dg 

Ig = 1ndice de Gerna 

Hg = Altura da gerna ern rnilimetros 

Dg = Diametro da gerna em milimetros (media de dois diame 

tros perpendiculares) 

Segundo Card e Nesheim [9], OS valores medios do indi 

ce de Gema para ovos frescos oscilam entre 0,42 e 0,40 e quando a 

tingern o valor de 0,25, a gema se encontra tao fragil, que se tor 

na dificil medi-la, sem que se rompa. 

Wolk et al. [45] cornparau tres formas de determinacao da quali 

dade de ovos atraves de medidas da gema, a saber: altura da gema , 

1ndice de Gema e fator de gema (relacao entre a altura.da gema e o 

peso do ovo) . Os ovos foram estocados a 4 temperaturas distintas e 

com variacao dos periodos de armazenarnento e os resultados 

forarn plotados atraves do rnetodo de regressao linear. A conclusao 

a que chegou dernonstra que as ternperaturas mais elevadas, as retas 

mais perfeitas foram as que relacionavarn a altura da gerna como tern 

po de armazenamento e o 1ndice de Gema com o tempo de armazenamento 

e que o metodo rna is preciso para se determinar a qualidade do ovo e 

a altura da gerna. 
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Biagi [4] confirmou o valor de 0,25 para o 1ndice de Ge 

rna como limite de qualidade de ovos produzidos no Brasil,abaixo do 

qual os ovos sao considerados estragados. Observou tambem que os 

ovos brancos apresentam 1ndices de Gema menores que os ovos de cor. 

2.4. CONSERVACAO DA QUALIDADE 

2.4.1. Temperatura 

Mellor et al. [27] estudaram o efeito do tipo de embala --
' 

gem e temperatura de estocagem na qualidade interna de ovos em cas 

ca e observaram que ovos estocados a frio (12°C) foram superiores, 

em praticamente todos os aspectos, do que aqueles deixados ao ambi 

ente (22°C) e que o tipo de embalagem tern pouca influencia nos ovos 

estocados a frio. 

Card e Nesheim [9] afirmam que a velocidade com que se 

produzem as perdas de peso dos ovos esta intimamente ligada com a 

temperatura de armazenamento, de tal forma, que ovos nao fertiliza 

dos, de qualidade AA armazenados a 37°C caem para a qualidade C,ao 

0 
final de tres dias de armazenamento. Quando armazenados a 24 C, de 

moram 9 dias para cairem a qualidade C; a 15,5°c demoram 25 dias ; 

0 . 0 
a 7,2 C, 65 dias e a 2,7 C demoram 100 dias para atingirem a quali 

dade C. 

Biagi [4] armazenou ovos brancos e de cor a 4 niveis de 

0 0 0 
temperatura (8 C, 12 C, 16 C e temperatura ambiente) e concluiu que 

a qualidade dos ovos foi mantida por tempo maior as temperaturas 

mais baixas. Segundo este estudo, foi possivel armazenar ovos bran 
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cos por urn periodo de 115 dias a 16°C, 165 dias a 12°C e 225 dias 

0 
a 8 C, enquanto que a temperatura ambiente os ovos foram mantidos 

por apenas 28 dias. Para os ovos de cor, os periodos de armazena 

mento foram os seguintes: 102 dias a 16°C, 154 dias a 12°c e 231 

dias a s0 c ,enquanto que ii temperatura ambiente o periodo foi de 33 dias. 

Maurer e Wisniewski [26] armazenaram ovos grandes e peque 

nos a dois niveis de temperanura, 4°C e 13°C, e determinaramaquan 

tidade de clara aderida ii casca e ii gema, juntamente com o- _.valor 

das Unidades Haugh, quando estes mesmos ovos foram abertos ap6s pe 

riodos distintos de 2, 7 e 14 dias em ambientes variados, cujas te!!l_ 

peraturas controladas eram de 4°C, 13°C e 22°C. Os resultados obti 

dos mostram que a temperatura da sala no momenta da quebra dos ovos 

tern uma influencia inversamente proporcional na determina9iio das 

Unidades Haugh, ou sej'a, con forme au menta esta temperatura, dimi 

nuem os valores das Unidades Haugh. 

2.4.2. Oleamento 

Heath [19] estudou, juntamente com outras correla9oes, o 

efeito da temperatura e perda de gas carbonico no pH do albumen de 

ovos oleados e nao-oleados. 0 oleamento foi realizado atraves de 

imersao em parafina liquida e os resultados a que chegou mostram 

que os ovos que receberam oleamento para prevenir a perda de co
2 

mantiveram o valor do pH depois de estocados por urn periodo de 7 

dias a 7°C e 22°C. No entanto, para as mesmas temperaturas,os ovos 

niio oleados sofreram aumento do pH, denotando uma perda maior 
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Imai [23] estudou, no Japao, o recobrimento de ovos em 

casca com uma emulsao que consistia basicamente de oleo vegetal ~ 

agua, ester de sorbitol e amido fermentado, devido ao fato da Le-

gisla9a0 Japonesa proibir 0 USO de oleo mineral. 0 armazenamento 

foi feito em duas condi90es: a temperatura ambiente por periodo de 

4 semanas do mes de Julho (23,5 a 30°C) e em refrigerador com tern 

peratura controlada de 3°C por periodo de 4 meses, durante os quais 

foi determinada, entre outras coisas, a varia9a0 da qualidade in 

terna dos ovos. Os resultados a que chegou com os ovos mantidos a 

temperatura ambiente mostraram que o !ndice de Gema atingiu valor 

de 0,28 ao . final de 4 semanas nos ovos que for am recobertos e 

valor de 0,25 ao final de 3 semanas nos ovos nao recobertos. A 3°C, 

os resultados foram os seguintes: !ndice de Gema de 0,42 ao final 

de 4 meses para os ovos recobertos e de 0,41 no mesmo periodo para 

ovos nao recobertos·. 

Atraves de diversas combina9oes de oleamento , lavagem, 

higieniza9ao e tempo de armazenamento, Hill e Hall [21] estudararn 

seus efeitos na qualidade da clara, medida em Unidades Haugh. Con 

cluiram que ovos oleados no dia da postura e lavados 3 dias depois 

diminuiram significativamente a perda de Unidades Haugh em 14 dias 

de armazenagem. No entanto, a lavagem imediatamente antes do olea 

mento nao causa diferen9a significativa quando comparada com ovos 

nao tratados, possivelmente, devido ao fato de haver residuos de 

agua nos poros da casca quando da aplica9ao do oleo. 

Heath e Owens [20] fizeram diversos experimentos varian 

do a temperatura do oleo, a temperatura do ovo, a temperatura 

de armazenamento, o pre-aquecimento antes do oleamento e a exposi 

cao em atmosfera enriquecida com co
2

, com a finalidade de melhorar 
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a eficiencia da opera9ao de oleamento de ovos. 0 periodo de armaz~ 

namento estudado foi de 4 semanas e a qualidade foi medida atraves 

das Unidades Haugh. Atraves dos resultados obtidos, concluiram que 

a menor reducao das Unidades Haugh ocorreu quando os ovos foram ar 

mazenados a 12°C, seguido de equilibria a 12°C e oleamento 

a temperatura de 22°C, sendo que o parametro que mais influenciou 

a alteracao da qualidade interna foi a temperatura de armazenamento. 

Observaram tambem que o oleamento feito logo depois da postura po 

deria ser urn metodo utilizado para diminuir as necessidades de re 

frigeracao, ja que os ovos podem depois ser armazenados a tempera 

tura acima da temperatura de refrigeracao e manter grau A por pe 

riodo razoavel. 

Essary e. Layman [12] analisaram a influencia da lava 

gem, oleamento e_condi9oes de estocagem na variacao das Unidades 

Haugh, perda de peso e facilidade de lavagem em 968 ovos limpos,na 

turalmente sujos e sujos propositadamente com esterco de galinha.As 

conclnsoes resultantes os levarama afirmar que, ovos oleados no dia 

da postura e mantidos em refrigerador por uma semana antes de se 

rem lavados, obtiveram valores de Unidades Haugh similares aqueles 

cujas determina9oes das Unidades Haugh foram feitas no dia da pos 

tura; ovos lavados e mantidos ·em refrigerador com ou sem oleamen 

to tiveram valores similares de Unidades Haugh; ovos lavados ime 

diatamente deterioram mais rapidamente que aqueles lavados ate uma 

semana depois. 

Sabrani e Payne [33] estudaram o efeito do oleamento 

corn spray manual e oleo de linhaca na qualidade interior de ovos 

armazenados a 28°C e 12°c e concluiram que o oleamento retardou a 

queda das Unidades Haugh de ovos armazenados a 28°C da mesma 
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forma que ocorreu em ovos nao oleados e armazenados a 12 c. 
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Ball et al. [3] estudaram o efeito da lavagem,oleamento 

e temperatura do ovo e de armazenamento na resistencia da case a 

atraves de 5 experimentos, e os principais resultados a que cheg~ 

ram mostram que ovos oleados depois da postura e lavados foram sig 

nificativamente mais fortes que ovos lavados e nao oleados; ovos 

oleados depois da postura e nao lavados foram mais resistentes que 

ovos nao lavados e nao oleados; oleamento depois da lavagem nao 

melhorou a resistencia da casca. 

Stewart e Bose [40] estudaram a influencia de mistu 

ras de oleo mineral e certos solventes na manuten~ao da qualidade 

de ovos armazenados a temperatura ambiente e a -1, 1°C.Estudaram tam 

bern o efeito do tempo depois da postura e antes do oleamento na 

manuten~ao da qualidade. Os resultados obtidos indicaram que mis 

turas de oleo mineral e pentano sao bastante eficientes, ao ponto 

de pequenas quantidades de oleo diluido no pentano causarem oti 

mos resultados. Assim, uma mistura de 10% de oleo em pentano pr~ 

porcionou a mesma reten~ao de qualidade que apenas o oleo, .soman 

do--se a isso, a ausencia de ''briLho" dos ovos poucas horas depois do tratamento. 

A justificativa de tal resultado se baseia na hipetese de o pentano ter caracte 

rlsticas de levar 0 oleo p3Ia dentro dos poros da casca. 0 estudo do periodo de 

olea.'l'el1to depois da postura levou a resultados que possibilitaram uma recomenda 

~ao de aproximadame;-,te 18 horas depois da postura, devido ao fato de ovos olea 

dos logo que postos apresentarem quantidade indesejavel de clara liquida, du 

rante a estocagem. Segundo os autores, isto se verificou devido ao fato do pH , 

~~tes de decorridas 18 horas da postura, ser il1ferior a 8,0. 

Bose e Stewart [5] estudaram tambem os efeitos comple 

mentares do tratamento termico e oleamento na manuten~ao da quali 
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dade de ovos armazenados durante 14 dias a temperatura ambiente 

Foram variados os periodos depois da postura ate o tratamento ( 5 

horas depois da postura e 4 dias depois da postural e o tempo de 

dura<;;ao do tratamento termico em agua a 54,4°C. 0 tratamento termi 

co isoladamente produziu melhora definitiva no indice de cla 

ra inicial para os tratamentos feitos 4 dias depois da postura , 

mas nao para 5 horas depois. Quanto aos efeitos complementares do 

oleamento e tratamento termico, estes foram notados para tratarnen 

tos feitos 5 horas depois da postura, somente nos primeiros esta 

gios (aproximadamente 40 minutos) do tratamento termico, nao sen 

do notados nos tratamentos realizados apos 4 dias da postura. A 

respeito da reten<;;ao da qualidade da gema (1ndice de Gema) os e 

feitos complementares foram notados em ambos os peri?dos, sendo 

que OS indices de Gema medios ao ~inal de 14 dias foram aproxima 

damente 0,42 e 0,35 , respectivamente, para os periodos de 5 horas 

e 4 dias depois da postura. 

Conner et al. [10] fizeram diversos tratamentos de ovos 

antes do armazenamento a -1, 1°C por periodo de 9 meses, corn o ob 

jetivo de analisarem os tratamentos suplementares de lavagern e o 

leamento em ovos sujos e limpos. Os dados finais apresentados in 

dicam muito pouca diferen<;;a na porcentagem de ovos com grau A (Le 

gisla<;;ao do Canada) entre os diversos tratamentos ate oquartornes 

de armazenamento, exce<;;ao observada nos ovos lavados em aguafria 

e nao oleados, OS quais mostraram significativo decresc irno da 

qualidade. Outro resultado importante foi a redu<;;ao drastica na 

porcentagem de ovos com grau A entre o quarto e sexto mes de esto 

cagern em lotes de avos nao oleados, devido ao aumento da 

de ar, o que nao foi observado nos avos oleados. 

carnara 
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Lorenz [25] testou 10 tipos de oleos diferentes e anali 

sou as caracteristicas que mais afetam a eficiencia do oleamento 

de ovos, com relacao a perda de peso de ovos armazenados durante 

6 meses a -1,1°C. Para estimar a perda de peso ocorrida durante o 

periodo que o ovo e removido do armazenamento a frio e enquantoes 

pera a venda, foi feito urn teste posterior de 10 dias a 21,7°c com 

alguns_ovos usados no 19 periodo. Os resultados mostram que a efi 

ciencia do oleo na prevencao da perda de umidade de ovos estoca 

dos esta mais relacionada a persistencia do oleo medida atraves 

da taxa de evaporacao do oleo, denotando a seguinte relacao: qua~ 

to maior a taxa de evaporacao do oleo, maior a perda de peso do 

ovo. A viscosidade do oleo teve pouca relacao com a perda de peso, 

talvez devido a coincidencia de certos oleos apresentarem baixa 

viscosidade e alta taxa de evaporacao. Neste seu trabalho, Lorenz 

levantou a hipotese de que. o tempo (3 dias) em que deixou os 

ovos a temperatura ambiente para a drenagem do oleo, quando da a 

plicacao, poderia afetar a qualidade interior dos ovos. 

Goodwin [16] estudou a taxa de evaporacao no oleamento 

de ovos realizado com aplicacao aerosol. Os con troles for am fei tos 

atraves da pesagem das cascas de ovos previamente secas e desprQ 

vidas do conteudo interior. A quantidade aplicada foi em media de 

0,0225 g de oleo por ovo. Os resultados mostraram que a taxa de e 

vaporacao do oleo dos ovos e de aproximadamente 25%, apos vinte 

dias de estocagem em dessecador. 

Em outro trabalho, Goodwin [17] realizou testes de olea 

mento na extremidade larga e estreita do ovo, separadamente,e an~ 

lisou seus efeitos na manuten<;;ao da qualidade da clara , atraves 

dos valores das Unidades Haugh. Concluiu que o oleamento da ex 
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tremidade estreita e mais eficiente que 0 da extremidade larga I 

tanto num periodo de duas semanas como de seis meses, devido ao 

fato de ovos oriundos de algumas linhagens apresentarem maior quan 

tidade de poros na extremidade estreita do que na larga. 

Froning e Swanson [14] realizaram uma serie de testes 

para determinar o tempo mais adequado para o oleamento de ovos ta~ 

to no metodo de imersao como no de pulveriza~ao para curtos peri£ 

dos de estocagem. Foram feitas varia~oes de temperatura de estoca 

gem (0°c e 12,8°C) eperiodos de estocagem (15 e 30 dias), assim C£ 

mo de temperatura e tempo de espera entre a postura e o oleamento. 

Os resultados alcan~ados rrostraram que: a) no metodo de imersao, uma 

demora de 24 horas nao impediu a eficiencia do oleo nas duas tempe 

raturas de estocagem; b) as Unidades Haugh dos ovos pulverizados 

foram rrais variiiveis que dos subrretidos ao metodo de irrersao, devido a desuni 

formidade de aplicar;;ao observada no primeiro metodo; c) os valores das 

Unidades Haugh foram sensivelmente superiores no metodo de imersao 

em rela~ao a pulveriza~ao; d) 0 tempo de oleamento depois da postu 

ra foi mais critico quando os ovos foram mantidos a temperatura am 

0 
biente (21,1a23,9C) antes do oleamento, do que quando mantidos a 

mesma temperatura de estocagem, sendo que neste caso os ovos que 

foram mantidos a o0 c antes do oleame.nto tiveram melhores resul ta 

dos; e) as Unidades Haugh dos ovos oleados foram mantidas sensivel 

mente mais altas que dos nao oleados, durante o armazenamento, mes 

mo quando o oleamento demorou 24 horas. 

Homler e Stadelman [22] realizaram testes com o objeti 

vo de aliar a lavagem de ovos a opera~ao de oleamento,quando e~ 

te e realizado dentro de poucas horas da postura. Os experimentos 
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foram conduzidos para estudar a eficiencia do oleamento antes da 

lavagem, depois da lavagem e antes e depois da lavagem. A aplic~ 

cao do oleo foi feita atraves de pulverizacao a distancia de 30,5 

a 35
1

6 em , de tal forma que cada ovo recebesse por volta 

- 0 -de 40 a 60 mg de oleo. Os ovos foram armazenados a 22,2 C por tres 

semanas e a 12,8°C por seis semanas. Concluiram que, a_ 22,2°C e 3 se 

manas ~e estocagem, os ovos nao oleados perderam a qualidade in. 

tern a mui to mais rapidamente que quaisquer dos oleados. 0 oleamen 

to dos ovos depois da lavagem nao obteve repultados significativa 

mente superiores ao antes da 1avagem 0 oleamento antes e depois da 

lavagem manteve os valores das Unidades Haugh ligeiramente supe 

riores aos outros tratamentos, devido a grande quantidade de oleo 

presente na casca dos ovos. Os mesmos resultados foram observados 

- 0 
com os ovos estocados a 12,8 C por seis semanas, apenas que estes 

tiveram ganho de 10 a 12 Unidades Haugh em cada tratamento, de 

vido a menor temperatura de armazenagem, 

Heyer e Spencer [28] analisaram o efeito de diversas 

coberturas na manutencao da qualidade dos ovos e naresistenciada 

casca. As Unidades Haugh foram medidas inicialmente, depois de 24 

horas e depois de 7- dias de estocagem a 16°C e 4 9% de umidade re 

lativa, nao sendo observadas diferencas nos valores das Unidades 

Haugh entre as diferentes coberturas e entre os periodos de esto 

cagem, ao nivel de 5% de significancia. Este fato foi atribuido 

ao curto periodo de estocagem. 

Fletcher et al. [13] estudaram o efeito do oleamento I 

materiais de embalagem e adicao de gas carbonico na qualidade de 

ovos em casca armazenados por periodo de 7 meses. 0 experimento 
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contou com urn total de 12 tratamentos diferentes, tendo como con 

trole o metodo padrao comercial de oleamento. os ovos foram arma 

zenados a temperaturade-1,1 :!:o,6°c ~e umidade relativa de 80%.!5%. 

As analises foram feitas mensalmente e os resultados revelaram que 

o decrescimo nas Unidades Haugh foram similares para todos os 12 

tratamentos, durante os sete meses, sendo que a maier queda ocor 

reu entre o segundo e o terceiro mes. Os ovos oleados registraram 

no inicio (29 mes) valor de 82 Unidades Haugh e no final ( 79 

mes) valor de 71 Unidades Haugh. 

Goodwin et al. [18] estudaram o efeito do tempo de olea 

mente, posi~ao e perrodo de estocagem sobre as condi~oes dos 

ovos em casca oleados atraves do metodo de pulveriza~ao. Os ovos 

foram oleados a sete diferentes tempos e estocados a oito diferen 

- + 0 tes periodos de tempo, a temperatura de 7,8 - 2,8 C. For am estudadas 

3 posi~oes de estocagem, a saber: extremidade estreita para cima, 

extremidade estreita para baixo e posi~ao horizontal, ·sendo os 

ovos armazenados por tres dias a. 10,0:!: 1,1°C. Os resultados atingi 

dos permitiram as seguintes conclusoes: 

a) ovos nao tratados perdem significativamente rnais Uni 

dades Haugh que ovos oleados; 

b) ovos estocados com a extremidade larga para cima a 

presentaram maiores valores de Unidades Haugh, porem, 

ao exame a luz, apresentaram maiores quantidades de 

gemas descentralizadas; 

c) oleamento realizado uma hora depois da postura foi 

significativGmente melhor que outros tempos de olea 

mento, exceto o de 6 horas dcpois da postura. 
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Bragg [6] estudou a influencia do oleamento na eficien 

cia da limpeza e quebra durante o processamento de ovos. A anali 

se dos dados indicou que o oleamento na hora da coleta resultou 

em menor quantidade dB ovos sujos e manchados, porem a quantidade 

de quebrados foi maior em ovos oleados que nos nao oleados. 

Davis e Brunson [11] testaram a influencia do oleamento 

e celofane na manuten9ao da qualidade interna e perda de peso du 

rante o armazenamento dos ovos. 0 estudo,·durou 3 semanas e envol 

veu 3 tratamentos, a saber: controle, embrulho das cartelas com 

celofane e oleamento. Cada um dos tratamentos foi mantido a 3 ni 

veis de temperatura: ambiente, 22,2°C e 10°C. A analise dos resul 

tados baseada em teste de Duncan mostrou que: a) em todas as tern 

peraturas estudadas, os ovos envoltos em celofane apresentaramqua 

lidade superior- aos nao embrulhados; b) ovos oleados tambem foram 

superiores a todos os outros, exceto aos envoltos em celofane,man 

tidos a 10°C; c) a perda de peso revelou que os ovos mantidos em 

cart8las envoltas emcelofane perderam menos peso que aqueles nao 

envoltos, exceto a 22,2°C, sendo a reciproca verdadeira; d) geral 

mente, ovos oleados foram superiores aqueles nao oleados. 

Swanson et al. [41] estudaram o efeito do tempo entre a 

postura e 0 oleamento de OVOS atraves· do metodo de pulveriza9a0, 

variando a porcao da superficie da casca a ser oleada. Os resulta 

dos indicaram que existe menor perda de qualidade em ovos oleados 

dentro de urn periodo de 2 horas da postura que aqueles que demora 

ram ate 24 horas para serem oleados. Outra conclusao importante 

foi que o oleamento realizado da metade a tres quartos da superfi 

cie da casca e quase tao eficiente quanto o oleamento total, na 

preservacao da qualidade por curtos periodos de armazenamento. 
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Snyder et al. [371 realizaram urn experimento durante 8 

meses a fim de analisarem entre outras coisas, o efeito da visco 

sidade do oleo na manutenvao da qualidade de ovos oleados.Conclu! 

ram que a qualidade nao foi afetada pela viscosidade dos 

0 
usados, a qual variou de 56,9 a 87,5, a 37,8 c. 

Nash et al. [291 fizeram urn estudo de 5 metodos de 

oleos 

pre 

servagao de ovos que podem ser facilmente reproduzidos em casa. 

Urn dos metodos utilizados foi a imersao em oleo mineral com visco 

0 
sidade Saybolt de 50 a 60 segundos a 37,8 c. Todos os ovos foram 

estocados a temperatura de 10 a 15,6°C e umidade relativa 55 a 66% 

por urn periodo de tres a seis meses. Os resultados da altura da 

gema para ovos oleados apresentaram os seguintes valores: 1,94 em 

para os ovos frescos; 1,87 em depois de tres meses e 1,66 em de 

pois de 6 meses, sendo considerado urn dos melhores metodos utili 

zados para preservagao da qualidade. 
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3. MATERIAlS E MtTODOS 

3.1. MATERIAlS 

3.1.1. Materia-Prima 

Os ovos brancos e de cor utilizados na 1~ etapa do expe 

rimento foram provenientes da Cooperativa Agropecuaria Holambra -

Jaguariuna - SP, exceto os ovos brancos do tipo 4 (pequenos) arma 

zenados as temperaturas de 16°C e 8°C, provenientes das 

Ito - Sumare - SP. 

Granjas 

Apesar de diversos fornecedores de ovos, foi solicitado 

o mesmo tipo de processamento para todos. Tal opera9ao, feita em 

maquinas classificadoras envolveu as seguintes etapas: lavagem com 

agua s,em clora9ao a temperatura de 35°C a 40°C; sele9ao pela avos 

copia e classifica9ao pelo peso. 

0 tipo de embalagem utilizada no transporte foi a bande 

ja de papelao com capacidade de 30 ovos por unidade, acondiciona 

da em caixas de papelao com capacidade de doze bandejas (ou 30 du 

zias) por caixa. 

Os ovos brancos procedentes da Holambra foram postos por 

galinhas da linhagem Babcock, cuja coleta data ue 18/05/83 no per1odo 

vespertino e processados na manha do dia 19/05/83, na propria Coo 

perativa. 

Os ovos de cor foram postos por galinhas da linhagem Hy 

-Line Brovm coletados na tarde do dia 05/05/83 e processados na 

manha do dia 06/05/83 na cooperativa. 
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Os ovos procedentes da Ito foram postos por galinhas da 

ra~a Hy-Line White, coletados na tarde do dia 29/05/83 e process~ 

dos na manha do dia 30/05/83, na propria granja. 

Na segunda etapa do experimento, os ovos de cor foram 

provenientes da Holambra - Jaguariuna - SP, postos por galinhas 

da linhagem fly-Line Brown, coletados no dia 23/01/84 no periodo ves 

pertino e processados na manha do dia 24/01/84 na propria Cooper~ 

tiva. 

Os ovos brancos, originarios da Cooperativa Agricola de 

Cotia - Sao Paulo - SP, foram de galinhas da linhagem Hisex White, 

cuja postura data de 05/01/84, a coleta de 06/01/84 (manha) e o 

processamento de 06/01/84 (tarde), na propria Cooperativa. 

3.1.2. Equipamentos 

3. 1. 2. 1. Peso 

A operaGao de pesagem dos ovos na primeira etapa da pe~ 

quisa foi realizada em balanGa analitica de marca SARTORIUS, Mode 

lo 2472, com capacidade de 200 g., divisao de escalas de 0,1 mili 

gramas. 

Na segunda etapa do experimento, a pesagem foi realizada. 

em duas balanGas, com o objetivo de se agilizar o trabalho. Para 

os ovos que receberam tratamento corn o oleo mineral \v.O.USP 85 foi u 

tilizada a mesma balanca anal I ti.ca SARTORIUS Hodel o 24 72 da primei 

ra parte do experi.mento. Os ovos que receberam tratamento com oleo 
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mineral W.O.USP 180/190 foram pesados em balan~a semi~analitica 

de marca STANTON Modelo D42T, com capacidade de 1.5 kg e precisao 

de 10 miligramas. 

3.1.2.2. Altura da Gema 

A medida da altura da gema foi determinada pela utili 

za~ao do micrometro de tripe, da marca AMES 36428. Tal equiparne~ 

to fornece a altura, ~m milimetros, a partir de urn plano horizon 

tal. 

3.1.2.3. Diarnetros da gema 

Para a obten9ao destas medidas , foi utilizado urn pa 

quirnetro de rnarca MITUTOYO com precisao de centesimo de rnilirnetro. 

3.1.2.4. Aplica9ao de 6leo 

A opera~ao de tratarnento dos ovos corn oleo mineral, rea 

lizada na segunda parte da pesquisa, foi feita atraves da utiliza 

9ao de uma pistola de pintura (daqui para a frente a ser denornina 

da pulverizador) da marca BOSCH modelo PP140, com potencia de 

40 watts, capacidade de pulveriza9ao de 140 g/rnin.,viscosidade rna 

xima permi tida de 22 segundos, pres sao de 11 () bar, com regula gem 

de pulveriza9ao, porem, sem registro de regulagem. 
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Os oleos utilizados foram oleos minerais brancos dode 

cilbenzeno da marca EMCA, de duas viscosidades diferentes, apr£ 

priad 0 s para este tipo de operacao. 

0 oleo mineral W.O.USP 85 tern as seguintes caracteris 

ticas principais: peso especifico de 0,853 
3 3 

g/cm , 0,850 g/cm e 

0;847 g/cm3 respectivamente, as temperaturas de 15°C, 20°C e 25°C 

e viscosidade de 86,0 ssu e 37,8 ssu, respectivamente, as tempe 

0 0 
raturas de 37,8 C e 98,9 c. 

0 oleo mineral W.O.USP 180/190 tern as seguintes carac 

teristicas principais: peso especifico de 0,860 g/cm
3

, 0,857 g/crn
3 

e 0,854 g/cm3 , respectivamente, as temperaturas de 15°C, 20°C e 

25°C e viscosidade de 185,0 SSU e 46,5 SSU, respectivamente, 

temperaturas de 37,8°C e 98,9°C. 

3.1.2.5. Armazenamento 

as 

As embalagens utilizadas no armazenamento foram as mes 

mas bandejas de papelao em que foram acondicionadgs os ovos nos 

locais de origem. 

As condicoes controladas (temperatura) foram consegui 

das em geladeiras da marca GENERAL ELECTRIC equipadas .com contro 

lador externo de temperatura da marca FANEM que consiste de 

termostato com escala de 0 a 10 e divisoes de 0, S unidade e 

termometro com escalade -10°C a 50°C,ccm divis6es de 1°C.Foram usa 

~ 

das duas geladeiras para as temperaturas de 8~C e duas para as 

0 
temperaturas de 16 C. 
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Os registros de umidade relativa dos ambientes nos quais 

foram armazenados os avos foram feitos por meio de urn termohigro 

grafo da marca CMR com escalas de temperatura e umidade relativa (UR) 

variando, respectivamente de -10 a 65°C e 18 a 100% de UR. 

3.1.2.6. Outros Equipamentos 

Para as determina9oes da altura e diametros da gema fo 

ram usadas bandejas de a9o inoxidavel de fundo plano, sobre as 

quais foram abertos os ovos. 

Foram usados, tambem, termometros com escala varian do 

0 
de -20 C a 100°C e divisoes de 1°C instalados no interior das ge 

ladeiras. 

A quantidade de oleo aplicada foi medida em proveta 

graduada de 500 ml e varia9ao de 5 ml. 

Os calculos estatisticos foram realizados em micro 

computador Radio-Shack TRS- 80 Modelo II e em -calculadora da 

marca CASIO fx-550. 

3.2. METODOS 

0 experimento foi dividido em duas estapas, sendo que 

na primeira, trabalhou-se com ovos brancos e de cor de 4 tipos di 

ferentes, armazenados a 3 niveis distintos de temperatura. 

Na segunda parte da pesquisa, selecionou-se apenas urn 
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tipo de ovo branco e de cor, para ser submetido a tratamento da 

casca com oleo mineral e posterior armazenamento mantendo-se os 

mesmos 3 niveis de temperatura que da primeira parte do experimen 

to. 

3.2.1. Primeira Etapa 

3.2.1.1. ClassificaGao 

A classificaGaO dos ovos, tanto brancos como vermelhos, 

na primeira etapa da pesquisa, foi realizada no Laborat6rio de ~ 

terias Primas do Departamento de Engenharia Agricola da UNICA}1P , 

segundo a recomendaGao do Programa de InspeGao e Produtos de Insu 

mos Agricolas, Decreta n9 56.585 de 29 de julho de 1965 para clas 

sificaGao de Produtos Agropecuarios e Residues de Valor Economico 

[ 3 5] • 

Segundo esta recomendaGao, os ovos foram pesados e nume 

rados individualmente e separados em 4 tipos diferentes, a saber: 

tipo 1 (extra) com peso unitario minimo de 60 g.; tipo 2 (grande) 

com peso unitario minimo de 55 g.; tipo 3 (medio) com peso unita 

rio minimo de 50 g., e tipo 4 (pequeno) com peso unitario minimo 

de 45 g. 

Como objetivo de agilizar a analise dos resultados,foi 

atribuido urn limite de 5 g. a mais a cada peso minimo, acima do 

qual o ovo se enquadraria no tipo imediatamente superior, sendo , 

portanto, descartados aqueles que pesaram aci.ma de 65 g. Como mes 
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mo objetivo, nao foi considerado o Art. 89 do referido Decreta , 

que permite uma tolerancia de 10% de ovos do tipo imediatamente 

inferior para os tipos 1, 2 e 3. 

3.2.1.2. Armazenamento 

Foram separados 6 ovos de cada tipo para as· determina 

c;oes iniciais. 

Os ovos restantes de cada tipo foram entao separados em 

tres lotes de 72 ovos, sendo que dois destes lotes foram acondi 

- 0 0 cionados em geladeiras as temperaturas de 8 C e 16 c, respectiva 

mente e 0 39 lote (testemunha) submetido as condic;oes ambientais. 

0 tipo de embalagem utilizado foi o mesmo que o de ori 

gem, ou seja, bandejas de papelao com capacidade para 30 ovos. 

Para facilidade dos trabalhos a montagem do experimen 

to com os ovos brancos foi feita em dia diferente da dos ovos de 

cor, assim como as determinac;oes posteriores. 

0 armazenamento dos ovos brancos teve inicio em 19/ 

05/83 e termino em 12/09/83 e o dos ovos de cor em 06/05/83 e ter 

mino em 18/08/83. 

3.2.2. Segunda Etapa 

3.2.2.1. Prepare do Oleamento 
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A selecao do tipo de ovo a ser usado na 2~ etapa doexpe 

rimento foi baseada em consulta as unidades de comercializacaoque 

indicaram ser o tipo 2 aquele cuja demanda era maier, tanto para 

o mercado interno como para exportacao. 

0 volume de ovos envolvido na 2~ etapa da pesquisa foi 

de 180 duzias, sendo 90 duzias de ovos brancos e 90 duzias de ovos 

de cor, cujas montagens foram tambem feitas em dias diferentes pa 

ra facilitar o trabalho. 

Assim que o's ovos chegaram ao laboratorio, foram dividi 

dos em 4 lotes e em seguida numerados e pesados individualmente , 

a saber: OS lotes 1 e 2 em balanca analitica e OS lotes 3 e 4 em 

balanca semi-analitica e acondicionados em bandejas d.e papelaocorn 

capacidade para 30 ovos. 

Foram separados 6 ovos para as determinacoes iniciais 

A :,,seguir , as cartelas de cada lote foram dispostas horizontal 

mente sobre uma superficie plana tomando-se cuidado com o alinha 

mento dos ovos, para uma melhor operacao de oleamento. 

3.2.2.2. Oleamento 

A aplicacao do oleo comecou na manha do dia seguinte ao 

preparo dos lotes, medindo-se o volume inicial de cada tipo de 

oleo, que foi colocado no recipiente do pulverizador. 

A 1~ aplicacao dos dois tipos de oleo utilizados foi fei 

ta neste mesmo dia, mantendo-se a distancia de, aproximadamente , 

20 ern entre os ovos e o pulverizador, de forma que a faixa pulvs:_ 



32 

rizada fosse a eguivalente a duas fileiras de ovos na cartela. 

Feito isto, inverteu-se a posicao dos ovos, com a utili 

zacao de uma bandeja vazia, de forma que a superficie dos ovos que 

nao recebeu oleo ficasse exposta e pudesse desta forma recebe - lo, 

repetindo-se a operacao. 

Os ovos dos lotes 1 e 2 foram tratados com oleo mineral 

branco·W.O.USP 85 e os dos lotes 3 e 4 receberam tratamento com· 

oleo mineral branco USP 180/190. 

Apos transcorridas 24 horas a partir da 1~ aplicacao,os 

ovos dos lotes 1 e 3 foram novamente pesados e armazenados e os 

dos lotes 2 e 4 receberam a 2~ aplicacao, respectivamente,dos oleos 

W.O.USP 85 e W.O.USP 180/190. 

A 2~ aplicacao foi feita atraves da repeticao da operacao 

de oleamento. 

Os ovos que receberam a 2'? aplicacao foram pesados apos 

24 horas e em seguida armazenados. 

3.2.2.3. Armazenamento 

Para o armazenamento, cada lote, referente a urn trata 

mento especifico, foi dividido em tres porcoes de 90 ovos. Duas 

- - 0 0 porcoes foram estocadas as temperaturas controladas de 8 C e 16 C 

e a 3~ submetida as condicoes ambientais. As embalagens utiliza 

das foram as mesmas nas quais viera;n os ovos dos locais de origem. 0 ill."TIH 

zenamento dos ovos brancos oleados uniciou-se no dia 07/02/84 e 

terminou em 29/06/84, enquanto que o dos ovos de cor foi de 24/01/ 
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84 a 28/06/84. 

3.2.3. Determinacoes Realizadas 

Tanto na 19 como na 29 etapa, estabeleceu-se que as de 

terminacoes seriam feitas periodicamente de 10 em 10 dias a paE 

tir do inicio do armazenamento, quando os ovos seriam novamente pe 

sados individualmente e determinados os Indices de Gema de uma a 

mostra de 6 ovos de cada diferente tratamento. 

Ficou estabelecido um periodo de armazenamento de 100 

dias na 19 etapa da pesquisa e de 150 dias na 29 etapa, ou, em am 

bos os casos, ate se alcancar 

igual a 0,25. 

um valor de Indice de Gema menor ou 

A pesagem foi feita imediatamente apos os ovos haverem 

sido retirados da geladeira, porem, para a determinacao do Indice 

de Gema foi estipulado um periodo de 3 a 4 horas para o estabeleci 

mento do equilibria com as condicoes ambientais, a partir do qual, 

se iniciava a tomada de dados. 

0 montante de ovos analisados na 1~ etapa do experimen 

to foi de 144 duzias, sendo 72 duzias de ovos brancos e 72 duzias 

de ovos de cor. 

Na 29 etapa, a quantidade foi de 180 duzias, sendo 90 du 

zias de ovos brancos e 90 duzias de ovos de cor. 

3.2.3.1. Indice de Gema 
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Com as medias obtidas dos dois diametros perpendicula 

res da gema, em milimetros, e as leituras da altura da gema,em mi 

limetros calculou-se o fndice de Gema para cada ovo, atraves da 

relaciio: 

Ig = _!!g_ 
D 

A op~ao pelo fndice de Gema para o estudo da qualidade 

dos ovos e baseada no trabalho de Biagi [4] I que afirma ser este 

urn metodo cujos resultados foram excelentes do ponto de vista es 

tatistico, apresentando baixo coeficiente de varia~ao e alta con 

fiabilidade. 

3.2.3.2. Calculo do Consumo de Oleo 

0 calculo do consumo de oleo mineral foi feito rnedindo-

-se urn volume inicial de 500 ml do oleo e o volume final do mesmo 

apos a aplicacao. 

A diferenca entre o volume inicial e o final foi a qua~ 

tidade de oleo aplicada (incluindo perdas e 0 teste das gotas)que, 

dividida pelo numero de ovos que recebeu o tratamento, forneceu o 

valor de cada dosagem. 

0 teste das gotas foi feito visualmente, em funciio de o 

equipamento pulverizador nao possuir registro de regulagern, e peE 

der tal regulagem assim que ficava algum tempo desligado. Portan-

to, a cada aplicacao de oleo, regulou-se 0 equipamento,atraves da 

observacao das gotas pulverizadas sobre urn jornal. 
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3.2.3.3. Analises Estatisticas 

Os calculos estatisticos realizados, ern fun~ao de se tr~ 

balhar corn 6 repeti~aes, forarn: valores rnedios, desvios padroes 

(DP) e coeficientes de varia~ao (CV), ern cirna dos quais, a analise 

dos resultados foi feita. 

Para os resultados da prirneira etapa do experimento, de 

variacao de indice de Gema foi realizada uma analise de variancia 

para delineamento a tres criterios e a dois criterios, adotando -

-se nivel de significancia de 1% (24) (31). 
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO 

Antes de se proceder a qualquer discus sao mais detalhada 

dos resultados, apresentaremos os valores de umidade relativa e 

temperatura registrados nas diversas situa9oes estudadas, segundo 

a metodologia 3.1.2.5. 

Na 1~ etapa do experimento, a temperatura ambiente 

riou de urn valor minimo de 15°C a urn maximo de 24°C, sendo d 

peratura media de 22°C, a umidade relativa media foi de 82%, 

riando entre urn minimo de 64% e urn maximo de 94%. 

va 

tern 

va 

Na 2~ etapa do experimento, a temperatura ambiente me 

dia foi de 30°C, oscilando entre urn minimo de 24°C e urn maximo de 

35°c,·enquanto que a umidade relativa variou de 46% a 78% apresen 

tando uma media de 64%. 

No interior das geladeiras, a umidade relativa 

de 65% a 90% com uma media de 80%. 

variou 

Nas proximas paginas, sao apresentadas as tabelas que 

contem os resultados finais obtidos no presente trabalho. 

Da Tabela 1 a Tabela 6, encontram-se os resultados da 

1~ etapa dO experimento, da varia9a0 das medias da altura da gema, 

do diametro medio e do 1ndice de Gema dos ovos nao oleados armaze 

nados a tres temperaturas para quatro diferentes tipos e dois di 

ferentes grupos de ovos existentes segundo a Legisla9ao Brasilei-

ra. 
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Tabela 1 - variacao das medias do Diametro Medio (Dg) ' da Altura 

de Gema (Hg) e do !ndice de Gema (Ig) de Ovos Brancos 

Armazenados a Temperatura Ambiente, com os respectivos 

Desvios Padroes (DP) e Coeficientes de Variacao (CV) • 

---

Tipo do Inicio 
1 1 dias 21 dias 32 dias 42 dias 

ovo apos apos apos apos 

Dg 39 '71 42 ,08 43,25 46,98 47,37 
DP 0 ,91 1 , 76 0, 66 2, 11 2, 51 
cv 2 29 4 '19 1, 52 4,49 5 29 
Hg 18 ,89 16 ,49 15, 51 14, 50 12, 64 

Tipo 1 DP 0,44 0,4 7 0,63 1, 48 1, 11 
CV 2 32 2,84 4,09 1 o, 18 8 78 
Ig 0,48 0,39 o, 36 o, 31 0,. 27 
DP 0,02 0,02 o, 02 o, 05 0, 04 
cv 3,4 5 5,44 4,47 14, 65 14,. 46 

Dg 39,58 41,58 41,.57 4 5, 12 4 7, 61 
DP 1, 53 0,61 1, 61 1, 32 2, 66 
CV 3 88 1, 46 3,88 4,03 5 58 
Hg 17,97 15,72 1 5, 0 1 13,63 11' ~8 

Tipo 2 DP 0,84 0,96 1' ::J 3 0,35 1' 53 
CV 4 65 6,09 6,89 2, 54 13 59 
Ig 0' 4 5 0,38 0, 36 o, 30 0, 25 
DP 0,03 0,02 0,03 o, 01 -0, 05 
cv 7,20 6,33 8,96 4' 14 18, 74 

Dg 39,26 40,53 42,83 44,53 47,00 
DP 0,96 1, 67 0,49 1, 61 2, 71 
CV 2 45 4' 12 1' 15 3,60 5 76 
Hg 16,82 14,85 14,69 13,48 11,63 

Tipo 3 DP o, 73 0,80 0,95 0,72 1 '6 5 
cv 4 34 5,39 6,44 5,33 14 21 
Ig o, 4 3 0, 37 0,34 0,30 0,25 
DP 0,03 0,03 0,02 0,02 0,05 
cv 6, 11 7,86 7,24 7,42 20,22 

Dg 37, 92 39' 71 41,35 43,03 46,10 
DP 1' 46 1,18 1' 02 1' 0 3 2,80 
CV 3 85 2,97 2,46 2,40 6 07 
Hg 16, 27 14 '9 2 1 5' 18 10,98 11' 39 

Tipo 4 DP 1' 72 0,90 1 '14 ; 0' 25 0,48 
CV 10 57 6,03 7,52 2,26 4 24 
Ig 0, 4 3 0,38 0,37 0,26 0,25 
DP o, 06 0,03 0,02 0,00 0,02 
CV 13, 22 8 '04 5,48 0' 14 9,23 



Tabela 2 - Varia<;;ao das Medias do Diametro Medio (Dg), da Altura da Gema (Hg) e do 

de Gema (Ig) de Ovos Brancos Armaeenados a Temperatura de 16°C, com os 

tivos Desvios Padroes (DP) e Coeficientes de varia<;;ao (~Vl 

lndice 

respe£ 

Tipo do 

Ovo 

Tipo 1 

Tipo 2 

Tipo 3 

Tipo 4 

Inicio 

Dg 39,71 
DP 01 91 
cv 2 29 
llg 18 1 B~ 
DP 0 I~ 4 

cv 2, 32 
Ig 0 1 48 
DP 0

1
02 

cv 3,4 5 

Dg 39 1 58 
DP 1, 53 
cv 3. 58 
Hg 17, 97 
DP 01 84 
cv 4 ~ 5 
Ig 0, 4 5 
DP 0

1
03 

CV 7 I 20 

Dg 39 1 26 
DP 0, 96 
cv 2 '4 5 
l!g 16,82 
DP 0 r 7 3 
cv 4, 34 
Ig 0, 4 3 
DP 0,03 
cv 6,11 

Dg 
DP 
CV 

Hg 
DP 
cv 
Ig 

DP 
CV 

17,25 
o, 81 
4 74 
o, 51 

0 f 02 
4,07 

* EO foi possivcl 

tal - 10 dlas apos 

11 dias 

apOs 

0,43 
o, 02 
3,54 

39,75 
0' 4 5 
1 • 1 2 

17,_43 
o,9o 
5 18 
0,44 
o, 02 
4,17 

39,45 
1, 3 7 
3,47 

16,74 
o, 53 
3,18 
0, '12 

o,o2 
3,61 

35
1

21 (a) 

0,73 
2,09 

16,99 
o, 42 
2 50 
o,~8 

o, 01 

2,57 

21 dias 

apOs 

4 0, 14 
1\09 
2 71 

18 > G 3 

1 '1 2 
6 , 2 2 
Od5 
0,04 
8 ,so 

41;52 
1,07 
2,57 

16,75 
o, 65 
3 86 
0,40 

o.02 
5,83 

39,69 
0.92 
2,32 

17,04 

Oo76 
4.44 

0,4 3 
0,01 
2,87 

37,44 
1,06 
2,83 

15, 54 
Oo57 
3o70 
0,42 
0,01 
3, 58 

32 dias 

apOs 

4 3' 16 
0, 76 
1'77 

15,% 
Oj35 

2 '17 
0 ,37 
o ;o 1 
2 ,so 

41,68 

1 '12 
2 ,69 

15,77 
0,33 
2 07 
o,38 
0,01 
3,60 

41 , 91 

0 '61 
1 '4 4 

14,80 
0 53 

3' 58 
0,35 
o,oz 
4,82 

38,51(b) 
1 • 21 

3' 14 
15,03 
0,70 
4 '6 3 
0,39 
o,o2 
4 '92 

n determinacEio para urn ovo. 

(d) - 73 dias ap6o 

42 dias 

apOs 

4 3, 54 
0,61 
1 40 

15,99 
1 , 1 0 
6 90' 
0,37 
o,oJ 
7,32 

42,55 

1 ' 1 5 
2.69 

15, 13 
0,91 
6 02 
0,36 

0,03 
7,57 

42,23 
1. 6 5 
3,90 

15,57 
1 • 30 
8 33 

0. 37 
0,04 

11 , 1 0 

39,85 
1 • 32 
3,32 

13 '6 5 
0,4 5 
3,26 

0' 34 
Oo02 

5,63 

53 dias 

apOs 

46,37 
1 ,o7 
2 31 

0,30 
0,03 
8,65 

45,71 
1 '20 
2,63 

13,54 
0,89 
6 57 
0,30 
o,o2 
7,71 

43,78 
1 ,06 
2,42 

13,47 
o,23 
1 71 
0,31 
0,01 
3,73 

39,20(cl 
2,04 
5,20 

13,98 
0,4 9 
3,53 
0,36 
0,03 
8,50 

63 dias 

ap6s 

4 5, 12 
1,81 
4 01 

14,81 
0,79 
5 33 
0,33 
0,03 
8,63 

43,61 
2, 19 
5.01 

14,86 
1 , 2 2 
8 18 
0,34 
0,05 

13,54 

42,88 
1,17 
2,73 

14,49 
0,68 
4 69 
0,34 
0,02 
6,46 

40,40 
0,53 
1 '31 

12,72 
0,84 
6 ,63 
0,31 

·0,02 

7,09 

74 dias 

ap6s 

47,16 
0,64 
1 3 5 

13,63 
0,56 
4 12 
0,29 
0,02 
5,21 

' 4 5' 77 
1,26 
2.75 

13,65 
0,4 5 
3 29 
0,30 
0,02 
5,6 7 

4 5, 11 
1, 26 
2,80 

12,81 
0,52 
4 06 
0,28 
0,02 

6' 73 

40,63(d) 

1 ' 71 
4,20 

12, 79 
o, 6 7 
5,21 
o, 32 
o,oJ 
8,63 

84 dias 

apOs 

4 7' 35 
1' 36 
2 87 

13,65 
0,4 9 

3 6 3 
0,29 
0,02 
6' 4 9 

4 5, 59 
1 , 07 
2,35 

12,97 
0, 81 
6 23 
0,28 
0,02 

6,35 

4 5,65 
0,61 

1 '33 
12,47 
0,15 
1 22 
0,27 
0,01 
1 • 9 1 

41 ,06 
1 • 78 
3, 35 

13,07 
0,35 
2,68 
o, 32 
0,02 

5,39 

95 dias 

apOs 

46,34 
0,74 
1 59 

13,29 
0,30 
2 22 
0,29 
0,01 
1 , 9 1 

44,57 

1 ' 19 
2.67 

13,70 
0,83 
6 07 
0,31 

0,01 
4, 08 

4 5, 36 

1 '79 
3,94 

12,78 
1, 05 
8 21 
0,28 
0,03 

12,02 

43,77(e) 
1,59 
3,6 3 

11.4 0 
0,79 
6,92 
0,26 
0,03 

9, 99 

105 dias 

apOs 

48.79 
1 • 77 
3 63 

12,16 

0,73 
5 96 
0,25 
0,02 
8, 39 

49,06 
0,00* 
o,oo 

12, 15 
o:Joo 
0 00 
0,25 
o,oo 
o, 00 

46,81 
2. 6 3 
5.62 

11, 13 
o,67 
5 98 
0

1
24 

o, 03 
11,88 

40, 54 
1, 34 
3,32 

13, 50 
0 76" 
5' 65 

0,33 
0,03 

7' 97 



Tabela 3 - Variacao das Medias do Diametro 1·1edio (Dg), da Altura da Gema (Hg) e do lndice 

de Gema (Ig) de Ovos Brancos Armazenados a Temperatura de 8°C, com os respecti 

vos Desvios Padroes (DP) e Coeficientes de Variacao (c\7) 

Tipo do 

Ovo 

Tipo 1 

Tipo 2 

Tipo 3 

Tipo 4 

Inicio 

Dg 39,71 
DP 0,91 
cy 2r29 

Hg 18,89 
D? 0,44 
cv 2' 32 
Ig 0, 4 8 
DP 0,02 
cv 3. 4 5 

Dg 39,58 
DP 1,53 
cv 3,88 
l!g 17,97 
DP 0,84 
cv 4,65 
Ig 0, 4 S 
DP 0,03 
CV 7,20 

Dg 39,26 
DP O, 96 
CV 2, 4 5 
Hg 16,82 
DP 0, 7 3 
CV 4 34 

Ig ' 
DP . 0, 0 3 
cv '•'<' 6,11 

Dg 
DP 
cy 

Ig 

DP 
cv 

34 '07 
0,52 
1 , 52 

17,25 
0,82 
4,74 
0.,:.>1 
0,02 
3,6 5 

(a) 10 dias apes 

(b) - 31 dias apeH 

(c) 52 dias apes 

11 dias 

apOs 

39 '9 5 
1. 6 7 
2. 92 

19,38 
o, 4 3 
2,20 
0, 49 
0,02 
5,05 

40,13 
1. 2 5 
3,12 

18,6 3 
0,49 
2,62 
0,46 
0,01 
2,93 

' 0,01 
.,,., 3, 29 

35,87(a) 
0,82 
2,28 

17,35 
0,67 
3,88 
o, 48 
0,03 
5, 72 

21 dias 

ap6s 

41,07 
1,09 
2,66 

18,84 
0,37 
2,05 
0,46 
o, 01 
2. 15 

40,15 
0,97 
2,41 

18,30 
o. 97 
5,31 
o, 46 
0,02 
5,39 

39,07 
o, 8 5 

2. 18 
18.,18 
0,48 
2 63 

' 0,02 
4,25 

36,57 
0,36 
o, 99 

16' 4 3 
0,89 
5,44 
0, 45 
0,03 
5,93 

32 dias 

apOs 

41 ,43 
1 ,17 
2.83 

18,6 2 
0,46 
2,49 
0,45 
0,02 
4, 04 

41 • 4 0 
0,52 

.1227 
17, 18 
0,80 
4,66 
0,4 2 
0,02 
4. 51 

39,90 
0,69 
1 '73 

16,92 
0,88 
5,23 
0,4 
0,02 

.5' 59 

37;57(b) 
0,96 
2,56 

16,60 
0,32 
1 , 9 3 

0,44 
0,01 

3 '17 

(d) 73 dias ap6s 

(e) - 94 dias apes 

42 dias 

ap6s 

43' 19 
1 '3 5 
3 1 12 

18,S4 
0. 63 
3,40 
0,4 3 
0,03 
5.-n 

42,46 
0,61 
1,4 3 

I I ,!d 
o,85 
4,85 
0,41 
0,03 

6,13 

40,74 
0,46 
1 , 14 

1 7 • 1 3 
0,4 3 
2 53 

,4 2 
0,01 
3,25 

37,98 
0,70 
1,83 

16,0 I 
0,28 
1, 73 
0,4 2 
0,01 
1 ,95 

53 dias 

apOs 

42,88 
0,58 
1 '36 

17' 73 
0,52 
2, 92 

0' 41 
0,01 
2,34 

43,24 
1,52 
3,52 

17. 15 
0,73 
4,24 
o, 40 
0,02 
6,09 

42,39 
1,02 
2,40 

16,42 
0,35 
2 11 
o,39 
0,02 
4,19 

37,98(c) 
0,59 
1' 56 

16,07 
o, 48 
2,96 
o, 42 
o, 02 
4,56 

63 dias 

apOs 

42,23 
1 ,40 
3,24 

17,58 
0,25 
1 • 4 5 
0 '41 
0,02 
3,86 

41,75 
1 ,4 5 
3,48 

17,12 
0,69 
4 ,o 1 
o,41 
0,02 
5,78 

41,4 0 
1,19 
2,88 

16,60 
0,42 
2 55 
0,4 0 

. 0,01 

2 '41 

38,67 
0,38 
1 ,00 

14.91 
0 ,as 
5,68 

0,39 
0,02 
5,17 

74 dias 

apOs 

42,97 
1,59 
3,70 

17.28 
0,54 
3' 15 
0,40 
0,02 

5,33 

42,87 
0,85 
1,98 

16,77 
0,69 
4 ,09 
0,39 
0,02 
4 ,90 

41 , 1 0 

0,55 
1,35 

16 ,4 2 
0,61 
3 71 
o,.:o 
0,02 
4,82 

39,33(d) 
0,38 
0,96 

15 '73 . 
0,71 
4 ,48 
.0 ,40 

0,02 
4 ,06 

84 dias 

ap6s 

42,63 
1 • 1 7 
2.75 

16,78 
0,57 
3,38 
0,39 
0,01 
3,28 

42,28 
o, 77 
1,8 3 

16' 59 
0,79 
4,75 
0,39 
0,01 
3,4 7 

41 ,68 
0.,90 
2, 17 

15,24 
0,51 
3 32 
0,37 
0,01 
3,32 

38,34 
1 , 35 
3,53 

15 '1 0 
0,92 
6,10 
0.39 
0,03 
7,14 

95 dias 

apOs 

42,66 
1,17 
2. 73 

16 ,57 
0,65 
3,94 
0,39 
0,.02 

3,90 

4 2,81 
1 ,30 
3,03 

16 ,4 5 
0,70 
4 ,24 
o,38 
o,o2 
4, 71 

41 ,57 
o,76 
1 ,8 3 

15,44 
0,54 

0,37 
o,o2 
4,36 

39,03{e) 
0,9 3 
2.39 

14 I 77 
0,96 
6,52 
0,38 
0,02 

5 ,so 

105 dias 

apOs 

4 3,60 
0,62 
1 .4 2 

16. 12 
o,4 9 
3,02 
0,37 
0,01 

3,76 

42,59 
1,18 

2' 76 
16,58 
0,52 
3,13 
0,39 
0,01 
2,81 

42,34 
1 • 28 
3,02 

14,87 
0,21 

0,35 
0,01 

3,02 

37,88 
1 35 j! 

' . l 
3.57 

15,96 
1,02 
6,37 
o, 4 2 

0,03 
8,29 
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Tabela 4- Variac;ao das medias do Diametro Medio (Dg), da Altura 

da Gema (Hg) e do 1ndice de Gema (Ig) de OVos de Cor 

Armazenados a temperatura Ambiente, com OS respecti-

vos Desvios Padroes (DP) e Coeficientes de Variac;ao (CV) 

Tipo de 
Inicio 

10 elias 20 dias 31 elias 41 elias 52 elias 62 dias 

(No apos apos apos apos apos apos 

Dg 39,22 41,48 40,67 41 ,89 43,00 44,57 48,07 
DP 0,79 0,61 0,83 1,16 1,05 1,68 1, 24 
cv 2,03 1,48 2,03 2,78 2 43 3 77 2 58 
Hg 18,50 15,03 14,42 13,16 13,17 12,21 10,93 

Tipo 1 DP 0,85 0,69 1,16 1,01 0, 18 0,53 0,93 
cv 4,57 '4 ,59 8,07 7,69 1 33 4 32 8 47 
Ig 0,47 0,36 0,35 0131 0, 31 0,27 o, 23 
DP 0,02 0,01 0,03 0,03 0,01 0,01 0,02 
cv 5,04 3,98 7,44 8,32 3,55 5,38 10,81 

Dg 38,34 40,79 40,84 40,87 4;3,59 45,14 
DP 0,75 1,34 1,07 1173 1,45 2,07 
cv 1 95 3 28 2 63 4 24 3 33 4 58 
Hg 18,33 14,48 14,12 13,98 13,34 11171 

Tipo 2 DP 0,46 0,70 0,40 0,47 0,55 0,89 
cv 2,49 4,82 2,86 3, 33 4,12 7,60 
Ig 0,48 6,36 0,35 0,34 0,31 0,26 
DP 0,02 0,03 0,02 0,02 0,02 0,03 

cv 3,88 7,37 4,52 6,92 6,00 11' 63 

Dg 36,39 40,92 39,24 40,40 42,77 44,32 47,20 
DP 0,82 1 I 25 0,94 0,88 1,02 2, 19 2,10 
cv 2 25 3 06 2 40 2 19 2. 38 4 94 4 44 
Hg 17,38 14,63 13,63 13,56 12, 71 12,08 10,65 

Tipo 3 DP 0,74 0,62 0,72 1,18 1,16 1 1 24 0, 77 
cv 4,27 4,23 5,27 8,69 9, 14 10,23 7,26 
Ig 0,48 0, 36 0,35 6, 34 0,36 0,27 0,23 
DP 0,02 0,01 0,02 0,03 0,03 0,04 0,02 
cv 5,00 3,62 6, 78 10,08 9,97 3,37 8,39 

Dg 36,55 39,56 36,98 38,38 41,55 44,04 
DP 0,79 3,03 4,48 0,97 1170 1142 
cv 2,17 7,67 12, 11 2,51 4,09 3~ 
Hg 15,67 13,25 14,88 13,92 12,38 10,58 

Tipo 4 DP 0,85 1 I 52 1180 1' 21 0,57 0,47 
cv 5,40 11' 15 12, 09 8, 73 4,58 4,48 
Ig C,43 o, 34 0,41 0,36 0,30 0,24 
DP 0,03 0,06 o, 10 0,03 0,03 0,02 
cv 6,82 16, 54 25,36 9, 51 8,41 7,47 



Tabela 5.- Variq<;ao das l1edias do Diametro Hedio (Dg) ' da Altura da Gem a (Hg) e do !ndice 

de Gema (Ig) de Ovos de Cor Armazenados a Temperatura de 16°C com OS respecti-
VOS Desvios Padr6es (DP) e Coeficientes·de Varia<;ao (CV)' 

• 
Tipo do 

Inlcio 
10 dias 20 dias 31 dias 41 dias 52 dias 62 dias 73 dias 83 dias 94 dias 104 dias 

(No ap6s ap6s apOs ap6s ap6s ap6s ap6s ap6s apOs apOs 

Dg 39,22 38,64 38 '54 38,44 40,22 39,70 41 '78 32,94 4 3, 37 41 ,62 4 5, 37 
DP 0. 79 0,93 1 .46 0,49 1 ,03 0,89 1 ,09 1 ,4 5 1 '16 1 , 2 1 1, 56 
(;l1 2.03 2,40 3,78 1 • 27 2 55 2 25 2 62 3 64 2 68 2 91 3 44 
Hg ) 8. 50 17 '76 17,65 17,25 17,10 16,21 15,36 15,66 '14,22 14,96 11 , 96 

Tipo 1 Dl? o ,a 5 0 '63 0' 59 0,6 3 0,59 0,78 o, 42 0 '90 0,94 0,9 5 0,60 
cv 1. ~7 3 2 54 3,34 3,66 3 4 2 4 83 2 70 5 76 6 60 6 34 4 98 
rc: 0,4 7 0,46 0,46 0,4 5 0,43 0, 41 0,37 0,39 o, 33 0,36 0,26 
DP Q,02 o,o2 0,02 0,01 0,02 0,02 o, 01 0,02 0,03 0,02 0,02 
CV 5o04 3,76 4 '6 3 3,21 5,71 5, 54 3,64 4,02 7, 85 6,44 7,53 

Dg 38.34 37,95 37,30 38,34 39,01 39,44 40,75 41,23 41,6 5 4 2 ,oo 42,38 
DP o,75 o,4 7 0,87 0,96 0,79 0,86 o, 72 1 '6 7 1,6 7 o,75 1 '54 
CV 1 '9 5 1 ! 24 2,33 2,49 2,03 2,19 1z 77 4,05 4:t02 1,79 3,64 
lig 18. 33 1 I, 6 3 1 I , 8 l 1 I, 4 9 16,41 15,2.? 14,83 15,81 13,87 13 ,92 13,56 

Tipo 2 DP 0,46 1 '34 0,48 0,99 0,62 0,29 o, 96 1,07 o,58 0,84 0,44 
CV 2.1~ 7259 2,70 5,68 3,76 1 1 91 6,49 6,79 4. 15 6,05 3.~.s __ 

Ig 0,48 o,46 0,48 0,46 0,42 0,39 o, 36 0,38 0,33 0,33 0,32 
DP 0,02 0,03 0,01 o,o4 0,02 0,01 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02 
cv 3,88 6,82 2, 42 8' 31 3,63 2,73 7,61 8,48 7,52 5,39 5,97 

Dg 36,39 36,81 36,64 37,18 38,06 39 ,61 40,76 40,37 41,78 41' 13 43,99 
DP 0,82 , 15 0,32 0,86 0,66 1 '44 1 '4 1 0 '9 1 1 '33 o, 71 1 '27 
CV 2 25 3,12 0 28 7 2' 32 1 • 73 3,64 3146 2,25 3,17 1 :r: 71 2,89 
Hg 17,38 17.33 16,90 16,32 15,98 14.78 14' 6 9 13,84 13,01 13, 38 12,04 

Tipo 3 DP 0,74 0,98 0,82 o,so 1 • 0 7 o, 78 o, 59 0,62 o,94 o,s3 o, 76 
cv 4. 27 5 1 66 4,87 3,06 §r;C6 5,30 4,02 ~ '~ z 7,19 3, 9 3 6,33 
Ig 0,48 o, 4 7 0,46 0,44 0,42 o,37 0,36 0,34 0,31 o, 33 0,27 
DP 0,02 0,03 0,02 0,02 0,03 o,o3 0,02 o,o2 o,o3 0,02 0,02 
CV 5, 00 7,27 4,80 4 '59 7,84 8,48 6,12 5,08 9,32 5,27 8,35 

Dg 36,55 37,26 37,36 37,12 37,15 38,01 38,46 38,40 40,29 41,27 41 '52 
DP 0,79 1,91 2,17 1 ' 31 0,91 0,69 o, 56 1 ' 1 5 1,06 1,78 1,94 
CV 2' 17 5. 11 5 1 82 3,54 2,46 1282 1,4 5 J,QQ 2,64 4' 32 4,68 
Hg 1 5 '6 7 15,52 16 '03 15,3S 14.88 14 , 11 14,20 14 • 11 13,38 13,30 12,23 

Tipo 4 Dl? 0, 8 5 1,02 0,77 o, 90 1 '18 0,76 o, 77 1' 20 o,so o, 41 o,ao 
CV 5,40 6' 58 4:!78 5,84 7,93 5,37 5,4Q a 

' 
~J J,75 J. 02 6,55 

Ig 0' 43 0,42 0,43 o, 41 0,4 0 0,37 o, 37 0,37 0,33 o,32 0,30 ... 
~ 

DP 0,03 0,03 0,04 0,03 0,04 0,03 o, 02 0,03 0,02 0,02 0,03 
cv 6,82 7,55 8,80 6,94 '9 '65 6,74 6, 01 9,36 s,91 6,66 10,95 



Tabela 6 - Variacao das lledias do Diametro Medio (Dg), da Altura da Gema (Hg) e do lndice 

Tipo do 
Inicio 

Ovo 

Dg 39,22 
DP 0,79 
CV 2,03 
Hg 18,50 

Tipo 1 DP 0. 8 5 
cv 4 l 57 
l•J 0' ·~ 7 
DP 0,02 
cv 5,04 

Dg 38,34 
DP 0,75 
cv 1 '9 5 
llg 18.33 

Tipo 2 DP o, 4 6 
cv 2 49 
Ig 0,48 
DP 0,02 
CV 3,88 

Dg 36,39 
DP o. 82 
cv 2,25 
l!g 11;3s 

Tipo 3 DP 0,74 
cv 4 27 
Ig 0,48 
DP o, 02 
cv 5,00 

Dg 36, 55 
DP 0,79 
cv 2 17 

l!<J 15, 6 7 
Tipo 4 DP o, 8 5 

CV 2.4 0 
Ig 0,43 
DP o, 03 
cv 6,82 

de Gema (Ig) de Ovos de Cor Armazenados a Temperatura de 8°C, com OS respecti -

vos Desvios Padroes (DP) e Coeficientes de variacao (CV) 

12 dias 20 dias 31 dias 41 dias 52 dias 62 dias 73 dias 83 dias 94 dias 104 dias 
apos apOs apos apOs apOs apes apos apes apes apes 

36,76 36,23 37,75 37,64 37,78 40,23 38,30 39,97 40,44 42,24 
0,77 1,35 0,77 1 '22 1 • 11 1, 4 9 0,41 0,81 0,93 o, 52 
2,08 3,72 2,03 3,24 2,94 3,70 1,07 2,02 2,30 1. 2 3 

19 '6 1 18,66 18' 76 19,10 1 7 • 0 I 17,95 17,21 17,54 16.2 5 16,15-
0' 6 3 o, 96 0,41 0,66 o,so o, 78 0, 59 o,7o o, 72 0,74 
3' 18 5' 13 2,19 3,46 4 '71 4. 34 3, 43 3,98 4 '4 5 4. 56 
o,54 0,52 Q,::>O 0,51 0,45 o, 4 5 0, 4 5 0,44 0 ,"4 0 0,38 
0,02 0,03 o, 01 0,02 0,03 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 
4,01 5,62 2,98 4,37 6,36 4,40 3,73 5,43 4,71 5, 2 5 

36.98 36,93 37,54 37,95 37,96 38,79 38,86 39,35 39,90 4 2, 36 
0,49 0,86 1" 03 0,78 0,70 0,45 1, 17 0,84 1,01 1, 9 2 
1 ' 31 2,32 2,74 2106 1 ,84 1 z 16 3 01 2 13 2,.5.3 4 54 

H06 18 ,"76 1 7, 8 I 18,38 1 1' 8 1 17. 15 16, 73 16. 51 16.70 15, 21 
o, 8 7 0,82 0,82 1 ' 1 3 0,99 0,46 0,36 0,46 0,46 2,29 
4 40 4' 38 4% 59 6' 16 5 1 56 2,67 2 2 1 5 2 2 79 2,78 15,02 
0,53 o,s, 0,48 o, 48 0,47 o

1
44 o, 4 3 o, 4 2 o, 4 2 0,36 

0,03 0,02 0,03 0,04 0,02 0,01 o, 01 0,01 0,02 0,06 
5, 11 4,72 6,08 7,81 5,03 2,76 3, 11 2,95 4, 1 a 17,94 

36,08 36.92 36,82 36,69 37,20 39,08 38,12 38' 8 5 39,04 39,31 
1,25 o~ 4 2 1, 23 1, 13 1,16 1,22 1, 4 0 o. 8 2 1, 36 0,98 
3,-!6 1 • 1 3 3,34 3,07 3!: 11 3. 11 3,67 2 11 3 49 2 49 

18,68 17,66 18,03 17.41 16,88 17,17 16, 70 15 .. 93 15,83 14,98 
0, 83 o,87 0,73 0,57 0,54 0,25 0,77 0,29 o, 4 9 0, 83 
4 46 4 94 4 02 3 25 3 20 1 45 4 ,63 J.~!i J,07 5, J J 
0,52 0,48 0,49 o, 48 o, 4 5 0,44 0,44 o, 4 1 0,41 o, 38 
0,03 0,02 0,03 0,02 0,02 0,01 o,o2 0,01 0,02 0,02 
6' 18 4,80 5, 14 3, 31 3, 58 2,26 4,06 3,44 4,51 6, 14 

34,.84 36.94 36.8 5 3 _6, 18 36,80 37,73 37,89, 37,20 38' 54 38,42 
1,94 1. 24 o. 62 o, 55 o184 1, 08 2,21 o, 84 0,89 0,81 
5~57 3.36 1 69 1 52 2 29 2 87 5 84 2 25 2 31 2,_j]__ 

18,89 (7.36 17.51 18,07 16,78 16,46 16 ,2 3 15,62 15,4 7 4,31 
0,91 0.84 0,76 0,68 o, 54 0,48 0,49 0,4 9 0,50 0' 76 
4 84 4. 86 4 35 ;), 74 3 24 2,92 J,04 _h_li. J,_26 s . .u._ 
0,54 0.47 0,48 o,so o, ·! 6 O,H 0,4 3 o, 42 o, 4 0 0,37 
o,os 0.03 0,02 0,02 0,02 0,02 o,o3 o,o2 0,02 0,01 

8,38 7.30 4,62 4,83 3,87 3,70 7,27 4,90 4,49 3,94 

.... 
N 
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Quadro 1 - Analise de Variancia para os Resultados Referentes aos 

Ovos Armazenados a Temperatura Arnbiente 

c.v. G.L. S.Q. Q.M. F 

Cor (C) 1 010209 010209 20166 + 

Tipo (T) 3 010046 010015 1 1 51 NS 

Tempo de 

Armazenarrento 4 018517 012129 210135 + 

(TA) 

Cor X Tipo 3 010085 010028 2180 NS 

Cor x TA 4 010441 0,0110 10189 + 

Tipo x TA 12 010281 010023 2132 NS 

C X T X TA 12 010223 0,.0019 1 184 NS 

Residuo 200 0,2025 0,0010 

Total 239 1,1827 

+ significancia ao nivel de 1% 

NS nao significativo 

cv causas de varia~ao 

GL graus de liberdade 

SQ soma de quadrados 

Ql1 quadrado medio 
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Quadro 1a - Desdobramento do Quadro 1 para os Ovos Brancos 

c.v. G.L. S.Q. Q.M. F 

Tipo (T) 3 010124 010041 5125 + 

Tempo de 

Armazenamento 4 015457 011364 17 4109 + 

(TA) 

Repetic;oes ( R) 5 010091 010018 2133 NS 

Int. T X TA 12 010134 010011 1 14 3 NS 

Int. T X R 15 010073 010005 0162 NS 

Int. TA X R ::o 010172 010009 1 109 NS 

Residuo 60 010470 010008 

Total 119 016521 

+ significancia ao nivel de 1% 

NS nao significativo 

CV causas de variac;ao 

GL graus de liberdade 

SQ soma de quadrados 

QH quadrado medio 
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Quadro 1b - Desdobramento do Quadro 1 para os Ovos de Cor 

c.v. G.L. S.Q. Q.M. F 

Tipo (T) 3 0,0007 0,0002 0, 19 NS 

Tempo de 

Armazenamento 4 0,3501 0,0875 68,58 + 

(TA) 

Repeti.;oes ( R) 5 0,0055 0,0011 0,86 NS 

Int. T X TA 12 0,0370 0,0031 2,42 NS 

Int. T X R 15 0,0207 0,0014 1, 08 NS 

Int. TA X R 20 0,0191 0,0010 0,75 NS 

Residuo 60 0,0766 0,0013 

Total 119 0,5096 

+ significancia ao nivel de 1% 

NS nao significative 

cv causas de varia.;ao 

GL graus de liberdade 

SQ soma de quadrados 

QN quadrado medio 
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Quadro 2 - Analise de Variancia para os Resultados Referentes aos 

- 0 Ovos Armazenados a Temperatura de 16 C 

c. v. G.L. S.Q. Q.H. F 

Cor (C) 1 0,2447 0,2447 490,93 + 

Tipo (T) 2 0,0088 0,0044 8,86 + 

Tempo de 

Armazenamento 9 1, 1324 0,1258 252,38 + 

(TA) 

Cor X Tipo 2 0,0004 0,0002 0,35 NS 

Cor X TA 9 0,0453 0,0050 10,09 + 

Tipo x TA 18 0,0113 0,0006 1, 25 NS 

C X T X TA 18 0,0209 0,0012 2,33 + 

Residua 300 0,1496 0,0005 

Total 359 1,6133 

+ significancia ao nivel de 1% 

NS nao significativo 

cv causas de variacao 

GL graus de liberdade 

SQ soma de quadrados 

QH quadrado medio 
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Quadro 2a - Desdobramento do Quadro 2 para os Ovos Brancos 

c.v. G.L. S.Q. Q.M. F 

Tipo (T) 2 0,0029 0, 0014 3,86 NS 

Tempo de 

Armazenamento 9 0,6690 0,0743 198,81 + 

(TA) 

Repeti<;oes (R) 5 0,0022 0,0004 1,16 NS 

Int. T X TA 18 0,0181 0,0010 2,68 + 

Int. T X R 10 0,0066 0,0007 1, 75 NS 

Int. TA X R 45 0,0250 0,0006 1, 49 NS 

Residuo 90 0,0336 0,0004 

Total 179 0,7573 

+ significancia ao nivel de 1% 

NS nao significative 

cv causas de varia<;ao 

GL graus de liberdade 

SQ soma de quadrados 

QH quadrado medio 
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Quadro 2b - Desdobramento do Quadro 2 para os Ovos de Cor 

c.v. G.L. S.Q. Q.M. F 

Tipo (T) 2 0,0063 0,0032 6,37 + 

Tempo de 

Armazenamento 9 0,5087 0,0565 114,12 + 

(TA) 

Repeti.;;oes (R) 5 0,0006 0,0001 0,26 NS 

Int. T X TA 18 0,0141 0,0008 1, 58 NS 

Int. T X R 10 0,0053 0,0005 1, 06 NS 

Int. TA X R 45 0, 0317 0,0007 1, 42 NS 

Reslduo 90 0,0446 0,0005 

Total 179 0,6112 

+ significancia ao nlvel de 1% 

NS nao significative 

cv causas de varia.;;ao 

GL graus de liberdade 

SQ soma de quadrados 

QM quadrado medio 
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Quadro 3 - Analise de Variancia para os Resultados Referentes aos 

- 0 Ovos Armazenados a Temperatura de 8 C 

c.v. G.L. S.Q. Q.l-1. F 

Cor (C) 1 0,1902 0,1902 446,48 + 

Tipo (T) 2 0,0161 0,0080 18,86 + 

Tempo de 

Armazenarnento 9 0,3708 0,0412 96,71 + 

(TA) 

Cor x Tipo 2 0,0009 0,0005 1, 08 NS 

Cor X TA 9 0,0207 0,0023 5,39 + 

Tipo x TA 18 0,0099 0,0006 1 , 29 NS 

C X T X TA 18 0,0126 0,0007 1, 65 NS 

Residua 300 0,1278 0,0004 

Total 359 0,7489 

+ significancia ao nivel de 1% 

NS nao significativo 

cv causas de varia<;ao 

GL graus de liberdade 

SQ soma de quadrados 

QH quadrado media 
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Quadro 3a - Desdobramento do Quadro 3 para os Ovos Brancos 

c.v. G.L. S.Q. Q.M. F 

Tipo (T) 2 0,0118 0,0059 18 '61 + 

Tempo de 

Armazenamento 9 0,1588 0,0176 55,85 + 

(TA) 

Repetic;;oes (R) 5 0,0020 0,0004 1, 25 NS 

Int. T X TA 18 0,0113 0,0006 1, 99 NS 

Int. T X R 10 0,0032 0,0003 1,01 NS 

Int. TA X R 45 0,0216 0,0005 1 '52 NS 

Residuo 90 0,0284 0,0003 

Total 179 0,2371 

+ significancia ao nivel de 1% 

NS nao significative 

cv causas de variac;;ao 

GL graus de liberdade 

SQ soma de quadrados 

QH quadrado medio 
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Quadro 3b - Desdobramento do Quadro 3 para os Ovos de Cor 

c.v. G.L. S.Q. Q.H. F 

Tipo (T) 2 0,0052 0,0026 5,43 + 

Tempo de 

Armazenamento 9 0,2326 0,0258 53,72 + 

(TA) 

Repeticoes ( R) 5 0,0011 0,0002 0,46 NS 

Int. T X TA 18 0,0112 0,0006 1, 30 NS 

Int. T X R 10 0,0035 0,0003 0,72 NS 

Int. TA X R 45 0,0247 0,0005 1 , 1 4 NS 

Residuo 90 0,0433 0,0005 

Total 179 0,3216 

+ significancia ao nivel de 1% 

NS nao significative 

cv causas de variacao 

GL graus de liberdade 

SQ soma de quadrados 

QH quadrado medio 
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Algumas observacoes, feitas por Biagi [4] foram consta 

tadas na 1~ etapa do experimento, tais como: a) ovos de cor,em g~ 

ral, apresentam fndice de Gema Superior aos ovos brancos,para uma 

mesma situacao e urn mesmo periodo de armazenamento; b) os coefici 

entes de variacao dos diametros da gema, em geral, sao menores que 

os da altura da gema; c) ovos armazenados a S°C e 16°C obtiveram 

valores de fndice de Gema superiores aos armazenados a temperat~ 

ra ambiente; d) ovos armazenados a S°C foram superiores aos arma 

zenados a 16°C. 

Os quadros de 1 a 3 e seus desdobramentos apresentam os 

resultados da analise estatistica efetuada a partir dos dados ex 

perimentais. 

Fica evidenciada a influencia da cor e do tempo de arma 

zenamento sobre a qualidade dos ovos, tanto brancos como de cor , 

nos tres niveis de temperatura estudados. Tal fato nos permite co!! 

cluir que os ovos de cor apresentam qualidade superior aos 

brancos, medida atraves do fndice de Gema. 

ovos 

Quanto ao tipo, os resultados da analise de variancia 

nao permitem conclusoes seguras. Pode-se observar que o tipo nao 

teve influencia significativa nos ovos armazenados a temperatura 

ambiente. Entretanto, com o desdobramento (quadros 1a e 1b), mos 

trou-se que a qualidade dos ovos brancos era influenciada pelo ti 

d d - so po enquanto que a os e cor, nao. Para as temperaturas de C e 

16°C, os resultados mostraram significativa influencia do tipo. A 

temperatura de 16°c, o desdobramento (quadro 2a e 2b) rnostrou in 

fluencia do tipo na qualidade de ovos de cor, porem, nao na quali 

dade de ovos brancos. Este comportamento a 16°C foi exatamente 
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inverse ao apresentado a temperatura ambiente. Face a estas anal! 

ses, nao se pode avaliar, positiva ou negativamente, a influencia 

do tipo sobre a qualidade de ovos. 

t importante ressaltar que os dados dos quadros 1 a 3 e 

desdobramentos revelam influencia substancialmente maior da cor e 

do tempo de armazenamento na qualidade dos ovos, do que o tipo, o 

qual nem permitiu uma conclusao segura. 

Observa-se, ainda, nos quadros de 1 a 3, que as intera 

coes foram nao significativas, com excecao da cor x tempo de arma 

zenamento, significativa em todas as temperaturas, resultado este 

previsivel por uma analise dos dados estatisticos, Saliente-seque 

a interacao cor x tipo x tempo de armazenamento foi significativa 

apenas na temperatura de 16°C. 

Nos desdobramentos, apenas em uma oportunidade uma 

interacao mostrou-se significativa. Foi a tipo x tempo de armaze 

b - 0 namento, para ovos rancos a temperatura de 16 C. 

Da Tabela 7 a Tabela 12, constam os resultados da 2~ e 

tapa do experimento, de variacao do Indice de Gema para ovos bran 

cos e de cor, oleados com dois tipos diferentes de oleo mineral e 

duas quantidades distintas de aplicacao, armazenados a tres tempe 

raturas. 

Comparando-se as tabelas da 1~ etapa com as da 2~ etapa 

do experimento, cujos resultados foram obtidos em epocas dis tin 

tas, observa-se, assim como Heath e Owens [20] observaram, que o 

parametro que mais influencia na alteracao da qualidade interior 

e a temperatura de armazenamento. Porem, se analisarmos os valo 

res da Tabela 7 para os ovos oleados com duas aplicacoes de oleo 
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Tabela 7 - Variacao do !ndice de Gema (Ig) de Ovos Brancos Armaze 

nados a Temperatura Ambiente Apos Aplica<;;ao de Oleo Mi 

neral (DP = Desvio Padrao , cv = Coeficiente de Varia-

cao) 

Tratamento Inicio 
10 dias 20 dias 33 dias 43 dias 
apos apos apos apos 

W.O.USP 85 Ig 0,44 0, 31 0,26 

1 aplica.;;ao DP 0,02 0, 01 o, 01 

cv 4,43 2. 08 4, 74 

W.O.USP 85 Ig 0,44 0,31 0,28 

2 aplica.;;oes DP 0,02 0,03 0,03 

cv 4,43 8, 71 g,o6 

W.O.USP 180/190 Ig 0,44 0,31 0,25 

1 aplica.;;ii.o DP 0,02 0,03 o,o2 

CV 4,43 9,03 6,10 

W.O.USP 180/190* Ig 0,44 0,34 0,34 0,30 0,26 

2 aplica.;;oes DP 0,03 0,02 0,04 Ot03 0,01 

CV 7,59 6,19 12,32 10,88 2,02 

Testemunhas* Ig 0,44 0,27 

DP 0,03 0,02 

CV 7,59 5,60 

* Realizados em epocas diferentes dos demais, com inlcio em 

11/04/84 e termino em 24/05/84. Os perlodos entre as deter 

mina<;;oes foram de 12 dias, 22 dias, 33 dias e 43 dias apos 

o inlcio. 



Tabela 8 - Variacao do 1ndice de Gena (Ig) de OVos Brancos armazenados a temperatura de 16°C apos 

aplicacao de oleo mineral (DP = Desvio Padrao, CV = Coeficiente de Variacao) 

Tra ta.'!'£<1 to Inl.cio 
10 elias 20 elias 31 elias 41 elias 51 elias 62 elias 71 elias 85 dias 94 dias 104 dias 114 dlas 125 elias 134 elias 143 Jias 

ap5s 

W.O.USP 85 Ig 0,44 0,38 

1 aplicn~ao DP o.o~ 0,02 

<::{ 4,43 4,39 

W.O.USP 85 Ig 0,44 0,39 

2aplicat;oes DP 0,02 0,02 

<::{ 4o43 4,(;7 
' 

H.O.U SP 180/190 Ig 0,44 0,38 

1 •aplica~,;ao DP 0;02 0,03 

<::{ 4,43 7,41 

W.O.USP 180/190 Ig 0,44 0,37 

2 a-pl ica~:Oes DP 0,02 0,03 

<::{ 4,43 7,19 

• Aparecimento de fungos devido 

•• Os ovos estavam estragados . 

apOS apOs apOs ap6s ap6s apOs ap6s ap5s apOs 

o,3a 0,40 0,38 0,37 0,39 0,37 0,39 0,38 0,35 

0,01 0,02 0,02 0,03 0,04 0,04 o,o3 0,04 0,04 

2, 51 5, 91 6,35 7,61 9,18 11,17 7,15 11,82 12, 13 

0,37 0,41 0,37 0,37 0,37 0,35 0,36 0,35 0,37 

0,01 0,04 0,02 0,03 o,o2 0,02 0,03 0,02 0,05 

3,99 10,75 5,84 9,26 4,90 6,04 7,97 4,86 12,94 

0,. 37 0,40 0,36 0,36 0,38 0,36 o,4o 0,37 0,36 

0,03 0,02 0,02 o,o2 0,03 0,03 0,02 0,02 0,04 

7,40 5,93 7,00 6,92 8, 71 7,67 6,14 6,44 11,32 

0,37 0,37 0,36 0,39 0,38 0.,35* 0,34 0,34 0,30 

0,04 0,03 o,o2 0,05 0,04 0,03 0,02 0,01 0,06 

11,38 8,39 4,45 11,70 10,94 7,83 6,02 4,42 20,40 

a umidificacao involuntaria das embalagens onde estavam os ovos. 

apOs ap9s 

0,35 0,35 

0,04 0,02 

10,35 6,58 

0,38 0,34 

0,04 o,o2 

9,96 6,57 

0,38 0. 36 

o,o2 0,02 

6,14 s, 76 

0,28 0,31 

o,oJ 0,.06 

10,47 20,50 

ap6s 

0,34 

0,03 

7,68 

0,34 

0,04 

11,26 

0,33 

0,03 

9,25 

•• 

ap6s 

0,35 

0,03 

7,42 

0,34 

o,o2 

6,15 

.. o, 3§ 

o,o1 

3,66 

Ul 
U1 



Tabela 9 - Variacao do mdice de Gena (Ig) de Ovos Brancos armazenados a temperatura de a0 c 

apos aplicacao de oleo mineral (DP = Desvio Padrao, CV = Coeficiente de Va­

riacao) 

~i.'ra ta.."re1 to Inl.cio 
10 d.ias 20 dias 31 dias 41 dias 51 dias 62 dias 71 dias 85 dias 94 dias 104 dias 114 dias 125 dias 134 dias 
apes apes apSs apOs apSs apSs apSs apSs apSs apes ap6s apSs apSs 

W.O.USP 85 Ig 0,44 0,39 0,41 0,41 0,42 0,41 0,44 0,41 0,44 0,43 0,41 0,42 0,39 0,41 

1 apl icac;:io DP 0,02 0,02 0,02 0,03 0,02 0,03 0,02 0,01 o,o1 o,o3 0,01 0,04 0,04 0,02 

cv 4,43 5,81 3,76 7,68 s, 56 7,94 4,40 3,35 2,28 6,12 2,88 8,85 9, 76 5,78 

W.O.USP 85 Ig 0,44 0,40 0,40 0,43 0,40 0,41 0,41 0,40 0,42 0,39 0,40 0,41 0,39 0,36 

2 ap lica.;oes DP Oo02 o.o2 0,01 0,02 0,03 0,02 0,01 0,02 o,o2 o,o1 0,03 0,02 0,03 o,o1 

cv 4,43 4,93 2,70 4,09 7,31 5,16 3,53 5,98 4,65 3,39 6,55 4,56 7,75 3,58 

W.O.USP 180/190 Ig 0,44 0,41 0,40 0,42 0,40 0,41 0,41 0,40 0,42 0,40 0,39 0,39 0,40 0,39 

1 aplica<;ao DP 0,02 0,04 0,04 O,Ot 0,05 0,02 0,03 0,02 0,01 0,02 0,00 0,04 0,02 0,02 

cv 4,43 9,13 8, 94' 3, 55 11,46 5,96 7,29 6,23 3,40 5,89 0,92 11,02 3,91 4,44 

W.O.USP 180/190 Ig 0,44 0,38 0,38 0,40 0,39 0,39 0,39 o, 39 0,40 0,37 0,38 0,39 0,38 0,37 

2 aplica<;oes DP 0,02 0,02 0,02 0,02 0.04 0,03 0,01 0,02 0,02 0,06 0,04 0,01 0,03 0,02 

cv 4,43 4,33 6,37 4,59 10,89 7,62 3,72 5,09 6,12 6,86 9,62 3,22 8,89 5,45 
'. 

143 dias 
apSs 

0,40 

o,o2 

4,40 

0,40 

0,01 

3,08 

0,40 

0,01 

2,18 

0,39 

0,02 

5,60 

U1 

"' 
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Tabela 10 - Variacao do !ndice de Gema (Ig) de Ovos de Cor Armaz~ 

nados a Temperatura Ambiente Apos Aplicacao de Oleo 

Mineral (DP = Desvio Padrao , CV = Coeficiente de Va 

riacao) 

10 dias 22 dias 31 dias 
Tratamento Inicio 

apos apos apos 

W.O.USP 85 Ig 0,46 0,36 0,25 0,21 

1 aplicacao DP 0,02 0,04 0,03 0,02 

cv 3,75 10,11 11,4 3 9,65 

W.O.USP 85 Ig 0,46 0,37 0,32 0,26 

2 aplicacoes DP 0,02 0,04 0,04 0,01 

cv 3,75 9,79 11 ,80 5,35 

W.O.USP 180/190 Ig 0 ,46 0,34 0,24 0,24 

1 aplicacao DP 0,02 0,03 0,01 0,02 

cv 3, 75 8 ,61 2,56 8 ,64 

W. 0. USP 18 0/1 9 0 Ig 0,46 0 ,34 0,26 0,24 

2 aplicacoes DP 0 ,02 0,02 0,02 0,02 

cv 3 75 7 ,35 6 ,89 6 ,34 



Trata:rento 

W.O.USP 85 

1 aplica~ao 

W.O.USP 85 

2 ,aplica~oes 

W.O.USP 180/190 

1 <ap\i<:a~ao 

W.O.USP 180/190 

2 aplica~oes 

Tabela 11 - Variacao do mdice de Gerna (Ig) de bvos de Cor armazenados a temperatura de 16QC 

apes aplicacao de oleo mineral (DP = Desvio Padrao, CV = Coeficiente de Va­

riacao) 

Inlcl.o 
10 dias 22 dias 31 dias 44 dias 52 dias 62 dias 72 dias 83 dias 93 dias 104 dias 114 dias 125 dias 135 dlas 146 dlas 
apOs ap:)s apOs apOS ap5s apOs apOS apOs apOS .ap5s apOs ap6s ap6s ap6s 

Ig 0,46 0,42 0,43 0,43 0,44 0,39 0,40 0,41 0,38 0,40 0,35 0,35 0,36 0,37 0,34 

DP 0,02 0,02 0,03 0,01 0,02 0,04 0,01 0,04 .0,03 o.o1 o,o3 o,oz 0,04 0,03 o,o4 

C'J 3,75 3,96 7,93 2,92 4,26 9,90 2,69 8,99 7,14 1,94 8,05 6,66 11,88 7,60 12,31 

Ig 0,46 0,40 0,41 0,37 0,42 0,39 0,39 0,41 0,38 0,40 0,38 0,39 0,. 36 0,34 0,35 

DP 0,02 0,04 o,o3 0,04 0,01 0,01 0,03 0,03 0,05 0,03 0,04 0,02 o,o2 0,02 0,02 

C'J. 3,75 10,83 6,51 10,67 3,21 1,35 6,90 7,02 12,59 6,42 10,74 5,52 5,87 7,37 6,69 

Ig 0,.46 0,40 o,38 0,35 0,37 0,36 0,37 0,39 0,35 0,36 o,34 0,36 0,36 0,38 0,38 

DP 0,.02 o,o2 0,01 0,04 0,02 0,02 0,03 0,03 0,02 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02 

C'J 3,75 4,93 3,76 10,97 6,06 4,73 8,09 7,78 6,56 9,42 8,89 9,26 4, 76 5,51 5,32 

Ig 0,46 0,41 0,40 0,37 0,42 0,37 0,39 0,38 0,39 0,35 o,35 0,36 0,34 0,36 0,35 

DP 0,02 0,04 0,04 0,02 o,o3 o,o1 0,03 o,o2 0,04 0,03 0,.03 0,03 0,02 0,04 0,04 

C'J 3,75 9,04 9,98 5,98 6,06 3,81 8,88 5,34 10,41 7,95 9,69 7,40 4, 74 12,03 11,23 

156 dias 
at:Os 

0,35 

o.o2 

7,05 

0,35 

o.o3 

9,65 

0,37 

0,.01 

2,39 

U1 
co 



Tabela 12 - Variaciio do 1ndice de Gema (Ig) de Ovos de Cor armazenados a temperatura de 8°C 

apos aplicaciio de oleo mineral (DP = Desvio Padriio, CV = Coeficiente de Va 

riaciio) 

Tratal!alto Inlcio 
10 dias 22 d:ias 31 d:ias 44 d:ias 52 d:ias 62 d:ias 72 d:ias 83 d:ias 93 d:ias 104 dlas 114 dlas 125 d:ias 135 d:ias 
ap5s ap5s apSs ap6s apOs ap5s ap5s ap5s apc)s ap5s ap5s apOs ap6s 

W.O.USP 85 Ig 0,46 0,40 0,42 0,40 0,44 0,44 0,45 0,45 0,44 0,45 0,42 o,o 0,43 0,40 

1 apl ica<;ao Dl? 0,02 0,03 0,04 0,02 0,02 0,03 o,o~ 0,03 o,o2 0,02 0,02 o,o1 0,03 0,04 

01 3,75 7,06 8,66 6,12 3,68 7,85 2,03 7,63 3,42 4,68 4,13 2,23 7,84 9,03 

W.O.USl? 85 Ig 0,46 0,40 0,43 0,40 0,40 0,39 0,39 0,39 0,41 0,43 o,42 0,41 0,43 0,41 

2 aplica.:;oes DP 0,02 0,02 0,03 0,02 0,03 0,04 o,o3 0,02 0,02 0,04 0,02 0,04 0,03 0,03 

01 3, 75 5,96 7,29 4,85 6,85 9,58 7,06 4,80 5,91 8,67 4,49 8,57 7,19 6,90 

W.O.USP 180/190 Ig 0,46 0,43 0,44 0,44 0,44 0,42 0,44 0,45 0,44 0,41 0,42 0,40 0,41 . 0,41 

1 aplica.;ao DP 0,02 0;03 0,02 0,02 0,03 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 o,o4 0,04 0,03 0,01 

01 3, 75 5,79 3,59 4,39 6,14 5,66 5,43 4,80 4,34 4,47 8,26 10,42 8,26 2,19 

W.O.USP 180/190 Ig o,46 0,41 0,40 0,41 0,41 0,40 0,42 0,41 0,42 0,40 0,41 0,41 o, 39 0,38 

2 aplica<;oes Dl? 0,02 0,01 0,02 0,02 0,04 o,o2 0,03 0,04 0,04 0,02 0,02 0,03 0,01 o,o3 

01 3,75 2,94 5,69 3,80 10,72 5,60 6,64 8,86 10,39 5,75 6,02 8,23 2,96 7,45 

146 d:ias 156 diru 
ap6s apSs 

0,42 0,41 

0,01 0,02 

3,48 5,09 

0,41 0,41 

o,o3 o,02 

7,47 4, 76 

0,38 0,40 

o,o2 0,02 

4,27 4,13 

0,38 

o,o2 

4,89 
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mineral W.O.USP 1S0/190 e compararrnos corn as testernunhas cujas epo 

cas de arrnazenarnento forarn as rnesrnas, notarernos a eficiencia da 

utilizacao do oleo, rnesrno para armazenagens ern condicoes ambientais, 

cujo periodo aurnentou de urn rnes ern relacao aos ovos nao oleados 

Este fato foi tarnbern observado, ern linhas gerais, por Irnai [23]. 

OVos brancos oleados, arrnazenados a 16°C, independente 

da viscosidade e das quantidades aplicados do oleo, atingiram urn 

valor do lndice de Gerna ern media de 0,35 ao final de 143 dias de 

arrnazenarnento, enquanto que os nao oleados ao final do periodo de 

arrnazenarnento, ou seja, 105 dias, apresentararn valores rninimos sa 

tisfatorios de lndice de Gerna (0,25). A rnesrna observacao pode ser 

feita cornparando-se os ovos de cor oleados corn os nao oleados arrna 

zenados a 16°C, apenas se notando urna diferenca rnenor entreosdois 

valores. 

A viscosidade do oleo e a variacao da quantidade aplica 

da nao exercerarn influencia sobre a queda do lndice de Gerna para 

ovos oleados arrnazenados a 16°C, tanto brancos quanto de cor. Sny 

der et al. [37], tarnbern nao notararn perda de qualidade influencia 

da pela viscosidade do oleo. 

Pode-se ainda observar o efeito do olearnento na diminui 

cao das necessidades de refrigeracao, devido a semelhanca dos re 

sultados de ovos oleados armazenados a 16°C corn ovos naooleadosar 

rnazenados a S°C, fato este observado tarnbern por Heath e Owens [20] . 

Ovos oleados armazenados a S°C, tanto brancos, quanto de 

cor, nao apresentararn perda de qualidade dentro do periodo de arma 

zenamento estudado. Estes ovos apresentaram resultados significati 

varnente superiores a todas as condicoes estudadas. 
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Nao se obervou diferen9a significativa entre oleos de 

viscosidades diferentes no armazenamento a 8°C, para os dois gr~ 

pos de ovos, porem notou-se uma pequena diferen9a na varia9ao da 

quantidade de oleo aplicada, ViStO que OS OVOS que receberam uma 

aplica9ao apresentaram resultados levemente superiores aos que r~ 

ceberam duas aplica96es. Isto pode ser explicado porque os primei 

ros foram acondicionados imediatamente nos refrigeradores, quando 

da montagem do experimento, e os que receberam duas aplica96es fi 

caram expostos as condiG6es ambientais durante o periodo entre as 

aplicaGoes, ou seja, urn dia a mais. Esta hipotese foi tambem le 

vantada por Lorenz [25] e verificada neste trabalho, ainda que nao 

fosse objeto de estudo. Tal comportamento, talvez nao tenha sido 

observado a temperatura de 16°C por causa da mais proximidade com 

a temperatura ambiente. 

Da mesma forma que Haurer e l'lisniewski [26], observou - se 

durante a tomada dos dados, no presente trabalho, que a temperat~ 

ra da sala no memento da abertura dos ovos tern uma influencia in 

versamente proporcional no valor do :i:ndice de Gema. Para ilustrar 

este fato vamos analisar os ovos de cor armazenados a 16°C, apos 

duas aplicaGoes de oleo mineral W.O.USP 180/190. No dia 24/02, a 

temperatura da sala registrada no memento da determina9ao foi de 

32°C e o valor medio do :i:ndice de Gema foi de 0,37; 13 dias (08/03) 

apos esta determinaGao, o valor medio do Indice de Gema :foi de 

0,42, quando a temperatura da sala abaixou para 28°c. Tambem, e 

principalmente, no armazenamento a 8°C, esse fenomeno foi observa 

do, como por exemplo, com os ovos brancos oleados com uma aplica 

9a0 de oleo mineral W.O.USP 85 que no dia 29/03 (temperatura da 

sala de 29°C) apresentaram fndice de Gema igual a 0,41 e 11 dias 
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depois este valor foi de 0 1 44 para uma temperatura de 26 15oc. 

Outra observacao foi que a operacao de oleamento fez com 

que minimizasse a diferenca na manutencao da qualidade entre ovos 

de grupos diferen tes (brancos e de cor) 1 verif icada na 1 'i' etapa do 

experimento. 

Pode-se afirmar 1 finalmente 1 que a aplicacao de oleo mi 

neral em ovos em casca revelou resultado positivo no que diz res 

peito a manutencao da qualidade e ao maior tempo de armazenamento 1 

principalmente para ovos mantidos as ternperaturas rnais baixas. Es 

te fato foi tambern constatado por outros autores 1 a saber: Inai [23] 1 

Conner et al. [10] 1 Froning e Swanson [14] 1 Hornler e Stadelman 

[22] 1 Goodwin et al. [18] 1 Davis e Brunson [11]1 Swanson et al. 

[41] e Nash et al. [29]. 

Nas tabelas 13 a 24 encontrarn-se os resultados de varia 

cao de peso de ovos oleados e nao oleados 1 dos dois grupos estuda 

dos. 

A perda de peso dos ovos e reduzida de acordo corn a di 

minuicao da temperatura de arrnazenarnento e com a aplicacaodeoleo. 

Poreml o oleamento parece ser mais eficiente que a tern 

peratura de armazenarnento na redu¥ao da perda de peso. rsto pode 

ser constatado comparando-se 1 na Tabe1a 19 1 os va1ores das Teste 

munhas corn o tratamento W.O.USP 180/190 duas aplicac;ii;s 1 cujos re 

su1tados mostram que a perda de peso de ovos nao o1eados foi de 

4,70% em 20 dias 1 enquanto que os o1eados perderarn apenas 0,44%. 

Jal a inf1uencia da temperatura de armazenamento, mostrou uma re 

du¥ao substancia1mente menor entre os niveis estudados. 
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Tabela 13 - Varia<;:ao das Nedias de Peso (P) de Ovos Brancos Armaze 

nados a Temperatura Ambiente (DP = Desvio Padrao, CV = 

Coeficiente de Variacao) 

Tipo do Inicio 
1 1 dias 21 dias 32 dias % de Perda 

Ovo apos apos apos de Peso 'lbtal 

p 62,45 61 ,54 61 ,06 60,18 

Tipo 1 DP 1 ,26 1 ,23 1 ,22 1 , 21 3,63 

cv 2,02 2,00 2·01 2·01 

p 56 ,62 55,66 55 t16 54 ,25 

Tipo 2 DP 1 ,44 1 ,49 1 , 51 1 , 58 4, 19 

CV 2,55 2,68 2,73 2.91 

p 52,32 51 ,40 50,93 50,08 

Tipo '3 DP 1 I 11 1 1 1 0 1 I 12 1.15 4,28 

CV 2,13 2 113 2.19 2t31 

p 47,86 47,04 46 ,6 5 45.77 

Tipo 4 DP 1,55 1,53 1 ,52 1 ,56 4,37 

CV 3,25 3,26 3.25 3t41 
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Tabela 14 - variacao das Medias de Peso (P) de Ovos Brancos Armaze 

nados a Temperatura de 16°C (DP = Desvio Padrao, CV = 

Coeficiente de Variacao) 

Tipo do Inicio 
11 dias 21 dias 32 dias % de Perda 

Ovo apos apos apos de Peso Total 

p 63,13 62 ,28 61 , 74 61 , 10 

Tipo 1 DP 1 ,88 1 ,8 5 1 18 3 1 ,81 3,22 

CV 2 ,97 2,97 2•97 2,97 

p 57 ,82 57,02 56 t51 55,89 

Tipo 2 DP 1 , 22 1 ,24 1 , 26 1 , 28 3,34 

CV 2,10 2,17 z,zz 2,30 

p 52,60 52,21 51,71 51,10 

Tipo 3 DP 1,25 1,22 1, 21 1, 26 2,85 

CV 2,35 2,35 2,35 2,46 

p 48,01 47,60 47,20 46,70 

Tipo 4 DP 1, 06 1, 07 1 1 1 1 1, 08 2,73 

CV 2,20 2,26 2,35 2,32 
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Tabela 15 - Variacao das Medias de Peso (P) de Ovos Brancos Armaze 

nados a Temperatura de 8°C (DP = Desvio Padrao I cv = 

Coeficiente de Variacao) 

Tipo do 
Inlcio 

11 dias 21 dias 32 dias % de Perda 

ovo apos apos apos de Peso 'Ibtal 

p 62161 62,08 61,6 5 61 , 19 

Tipo 1 DP 1, 97 1198 1, 97 2,00 2127 

cv 3,14 3,20 3,20 3,27 

p 57,79 57, 15 56,76 56,23 

Tipo 2 DP 1, 34 1, 37 1 140 1, 46 2170 

CV 2,32 2,40 2,47 2,60 

p 52,91 52,27 51,90 51,40 

Tipo 3 DP 1 , 1 5 1 1 16 1, 17 1 , 17 2185 

cv 2, 17 2,23 2,25 2,27 

p 48,02 4 7, 40 46,66 46,34 

Tipo 4 DP 1 122 1, 24 1, 32 1,33 3150 

cv 2,54 2,62 2,82 2,88 
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Tabela 16 - Varia~ao das Medias de Peso (P) de Ovos de Cor Armaze 

Tipo do 

Ovo 

Tipo 1 

Tipo 2 

Tipo 3 

Tipo 4 

nados a Temperatura Ambiente (DP = Desvio Padrao 1 CV= 

Coeficiente de Varia~ao) 

Inicio 
10 dias 20 dias 31 dias % de Perda 

apos apos apos de Peso 'Ibtal 

p 64146 63138 62,47 61 , 84 

DP 2,07 2'03 2103 2,03 4,06 

cv 3,21 3'21 3125 3, 28 

p 58113 57,17 56 ,36 55,79 

DP 1 ,44 1 14 5 1 148 1 , 50 4,03 

cv 2,48 2,54 2,62 2,68 

p 53,42 52,53 51 175 51 ,20 

DP 0,95 0,96 0,98 1 101 4 1 16 

CV 1 '79 1 ,82 1 , 90 1 19 7 

p 4 7140 46,53 45175 45118 

DP 1 , 4 4 1 ,4 5 1 ,4 7 1 156 4168 

CV 3,04 3,12 3,22 3,45 
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Tabela 17 - Variacao das Hedias de Peso (P) de Ovos de cor Arrnaze 

nados a Temperatura de 16°C (DP = Desvio Padrao, CV = 

Coeficiente de Variacao) 

Tipo do Inicio 
10 dias 20 dias 31 dias % de Perda 

Ovo apos apos apos de Peso 'lbtal 

p 62,42 61 ,80 61 , 27 60,80 

Tipo 1 DP 1 ,4 7 1 ,46 1 ,46 1 ,46 2,60 

CV 2,36 2,37 2,38 2,40 

p 57,19 56,64 56,25 55,76 

Tipo 2 DP 1 ,38 1 , 36 1 ,35 1 , 34 2,50 

cv 2 ,41 2 ,40 2 ,40 2 ,41 

p 51 ,6 7 51 ,09 50,61 50,10 

Tipo 3 DP 0,94 0,95 1 ,02 1 , 01 3,04 

cv 1 ,81 1 ,86 2,01 2,02 

p 46,35 4 5 ,81 45,44 44,98 

Tipo 4 DP 1 , 19 1 , 19 1 , 19 1 , 19 2,96 

cv 2 ,56 2,59 2,62 2,65 



68 

Tabela 18 - Variacao das Medias de Peso (P) de Ovos de Cor Armaze 

nados a Temperatura de 8°C (DP = Desvio Padrao, CV = 

Coeficiente de Variacao) 

Tipo do Inicio 
12 dias 20 dias 31 dias % de Perda 

OVo apos apos apos de Peso Total 

p 63 118 65,54 62,07 61,64 

Tipo 1 DP 1 I 79 1 ,76 1,73 1 I 71 2,44 

cv 2 ,83 2,82 2,78 2,78 

p 57 ,54 56 ,90 56 ,4 7 56 ,02 

Tipo 2 DP 1 ,33 1 ,34 1 ,35 1 ,37 2,64 

cv 2 ,32 2 ,36 2,40 2,44 

p 51 I 73 51 ,22 50,84 50,39 

Tipo 3 DP 0,96 0,96 0,96 Ot98 2,59 

CV 1 ,85 1 ,8 7 1 ,88 1 ,9 5 

p 48 ,66 48 , 15 4 7 ,74 47,34 

Tipo 4 DP 1 ,88 1 , 19 1 ,21 1 ,27 2,71 

cv 2 ,43 2 ,48 2,53 2 ,68 
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Tabela 19 - Variacao das Hedias de Peso (P) de Ovos Brancos Armaze 

nados a Temperatura Ambiente apos Aplicacao de 6leo Hi 

neral (DP = Desvio Padrao, CV = Coeficiente de Variacao) 

Tratamento Inicio 
10 dias 20 dias 33 dias 

apos apos apos 

W.O.USP 85 p 62,54 62,44 62,30 

1 aplicacao DP 2,07 2, 12 2,10 

cv 3,32 3,39 3,37 

W.O.USP 85 p 64,21 64,00 63,96 

2 aplicacoes DP 2,64 2,62 2,61 

cv 4,12 4,09 4,07 

W.O.USP 180/190 p 60,24 60,06 59,96 

1 aplicacao DP 2,37 2, 40 2, 40 

CV 3,93 3,99 4,01 

W.O.USP 180/190* p 61,14 60,99 60,87 60,90 

2 aplicacoes DP 2,70 2,69 2,68 2,97 

CV 4,42 4,40 4,41 4,87 

Testemunhas* p 60,01 58,30 57, 19 

DP 2, 34 2,39 2,44 

CV 3,91 4,09 4,27 

* Realizadas em epocas diferentes, com inicio em 11/04/84 e 

termino em 25/04/84.0s periodos entre as determinacoes fo 

ram de 12 dias, 22 dias e 33 dias apos o inicio. 

%dePerda 
de Peso 
Total 

0,38 

0,39 

0,46 

0,44 

4,70 
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Tabela 20 - Variacao das Medias de Peso (P) de Ovos Brancos Armaze 

nados a Temperatura de 16°C apos Aplicacao de 6leo Mi 

neral (DP = Desvio Padrao, cv = Coeficiente de Variacao) 

10 dias 20 dias 31 dias 
%de Perda 

Tratamento Inicio de Peso 
apos apos apos 'lbtal 

W.O.USP 85 p 61,80 61,78 61,72 61,66 

1 aplicacao DP 1 , 23 1, 23 1, 25 1, 23 0,23 

cv 1 , 99 1, 99 2,02 2,00 

W.O.USP 85 p 62,01 61,98 61 '93 61 ,84 

2 aplicacoes DP 1 , 28 1 '26 1 '28 1, 28 0,27 

cv 2,07 2, 04 2,07 2,07 

W.O.USP 180/190 p 58,25 58,20 58,13 58,06 

1 aplicacao DP 1 '37 1, 38 1,38 1, 3 7 0,33 

cv 2,35 2,37 2,38 2, 36 

W.O.USP 180/190 p 61 '17 61 , 10 61,08 61,06 

2 aplicacoes DP 4,41 4,41 4,39 4,36 0,18 

cv 7,21 7,21 7, 19 7, 14 
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Tabela 21 - variacao das Medias de Peso (P) de Ovos Brancos Armaze 

nados a Temperatura de 8°C apos Aplica~ao de 6leo Mine 

ral (DP = Desvio Padrao 1 cv = Coeficiente de Varia~ao) 

10 dias 20 dias 31 dias 
%de Perda 

Tratamento Inicio de Peso 
apos apos apos Total 

W.O.USP 85 p 58121 58127 58118 58112 

1 aplicacao DP 1 136 1 135 1, 36 1 I 36 0115 

cv 2 134 2132 2133 2133 

W.O.USP 85 p 62128 62127 62121 62118 

2 aplicacoes DP 1 1 31 1 1 31 1 1 31 1 I 32 01 16 

cv 2110 2110 2 1 11 21 12 

W.O.USP 180/190 p 57195 57197 57189 57173 

1 aplicacao DP 1 144 1 143 1 143 1146 0138 

CV 2148 2146 2148 2153 

W.O.USP 180/190 p 62120 62124 62122 6 21 15 

2 aplicacoes DP 1 136 1143 1 14 3 1 14 3 0108 

cv 21 19 2130 2130 2130 
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Tabela 22 - Variacao das Medias de Peso (P) de Ovos de Cor Armaze 

nados a Temperatura Ambiente apes Aplicacao de 6leo 

Mineral (DP = Desvio Padrao, CV = Coeficiente de Varia 

cao) 

10 dias 22 dias 31 dias 
%de Perda 

Tratamento Inicio de Peso 

apos apos apos Total 

W.O.USP 85 p 57,80 57,64 57,43 57,25 

1 aplicacao DP 1 140 1 1 39 1 '4 0 1 143 0,95 

cv 2,42 2,41 2,43 2,50 

W.O.USP 85 p 57,56 57,39 57,22 57,07 

2 aplica<;;oes DP 1 I 32 1 132 1 128 1,28 0,85 

CV 2,30 2,30 2,25 2,24 

W.O.USP 180/190 p 57,38 57,18 56,83 56,65 

1 aplica<;;ao DP 1 122 1 '24 1 '32 1 '4 7 1,27 

cv 2 1 13 2' 16 2,32 2,60 

W.O.USP 180/190 p 57,72 57 ,'57 57,33 571 14 

2 aplica<;;oes DP 1 '26 1 128 1 '35 1,40 1 100 

cv 21 18 2,23 2,36 2,44 



73 

Tabela 23 - Variacao das Medias de Peso (P) de Ovos de Cor Armaze 

nados a Temperatura de 16°C ap6s Aplicacao de 6leo Mi 

neral (DP = Desvio Padrao 1 CV = Coeficiente de Varia 

cao) 

Tratamento Inlcio 
10 dias 22 dias 31 dias %de Perda 

apes apes ap6s de Peso Total 

W.O.USP 85 p 57 141 57 '• 32 57117 57,01 

1 aplicacao DP 1 132 1 132 1 133 1 14 0 0170 

CV 2129 2131 2133 2145 

W.O.USP 85 p 57141 57136 57122 57113 

2 aplicacoes DP 1 137 1 136 1 134 1 133 0149 

CV 2 138 2137 2135 2133 

W.O.USP 180/190 p 57155 57153 57143 57,37 

1 aplicacao DP 1 ,39 1 139 1 • 38 1138 0131 

CV 2 141 2 142 2,40 2141 

W.O.USP 180/190 p 57,66 57 ,64 57,46 57,29 

2 aplicacoes DP 1 ,44 1 ,4 5 1 ,4 5 1 ,4 7 0,64 

cv 2 149 2 ,51 2152 2,57 
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Tabela 24 - Variacao das Medias de Peso IP) de ovos de cor Armaze 

nados a Temperatura de 8°C apos Aplicac;;ao de Oleo Mi 

neral (DP = Desvio Padrao, cv = Coeficiente de Var.ia 

cao) 

Tratamento 

W.O.USP 85 p 

1 aplicacao DP 

CV 

W.O.USP 85 p 

2 aplicacoes DP 

CV 

W.O.USP 180/190 p 

1 aplicac;;ao DP 

cv 

W.O.USP 180/190 p 

2 aplicac;;oes DP 

CV 

Inicio 

57,52 

1 ,49 

2,59 

57,52 

1 , 36 

2,37 

57,55 

1, 52 

2,64 

57,76 

1 ,4 9 

2,58 

10 dias 

apos 

57,4 5 

1 , 50 

2,61 

57,53 

1 , 37 

2,38 

57,57 

1 , 53 

2,65 

57,78 

1 , 4 7 

2,54 

22 dias 

apos 

57,39 

1 , 51 

2,62 

57,42 

1,35 

2,36 

57,37 

1, 56 

2,72 

57,65 

1, 44 

2,49 

31 dias % de Perda 

apos de Peso Total 

57,21 

1 , 52 0,54 

2,66 

57,28 

1, 37 0,42 

2,39 

57,30 

1, 55 0,43 

2,71 

57,57 

1, 4 3 0,33 

2,49 
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Pode-se dizer, inclusive, que nao foi observada varia9ao 

de peso em ovos oleados, dentro do periodo de armazenamento consi 

derado, haja visto, que as diferencas percentuais entre os pesos 

iniciais e os do final do periodo foram menores que os proprios 

desvios padroes. Entretanto, devemos ressaltar que, durante a rea 

lizacao da pesagem, foi observada condensacao de vapor de agua na 

casca dos ovos, ao serem retirados da geladeira, sendo mais eviden 

te em ovos que estavam armazenados a 8°C. 

A viscosidade do oleo, assim como a quantidade aplicada 

nao mostraram ter relacao com a perda de peso dos ovos. 

Com o objetivo de se analisar melhor a relacao existente 

entre os 1ndice de Gema e o tempo de armazenamento e de acordo com 

a conclusao de Biagi [4], que afirmou ser esta uma relacao linear, 

apresentamos a seguir as equacoes obtidas atraves da regressao li 

near, compreendida entre as Tabelas 25 e 28, bern como os graficos, 

resultantes dos pontbs experimentais, com a reta obtida pelo meto 

do estatistico citado (Figuras 01 a 12). 

Das Tabelas 25 a 28, a simbologia utilizada para a signi 

ficancia das equacoes, e dada a seguir: 

* significancia ao nivel de 0,05% 

** significancia ao nivel de 0,5% 

*** significancia ao nivel de 2,5% 

**** significancia ao nivel de 5,0% 

NS Nao significative 

Nas equacoes, Y corresponde aos valores de 1ndice de Ge 

rna eX ao numero de dias de armazenamento (TA). Tomando-se os valo 
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Tabela 25- Equac;:oes que relacionam o indice de Gema com o Tempo de 

Armazenamento para Ovos Brancos Nao Oleados 

Temperatura Tipo Equac;:oes r t 

1 
-3 

Y=-1,1076x10 X+G,4839 -0,9 74 12,8979* 

2 
-4 

-0,912 6,6701* 
8°c 

Y=-7,7146x10 X+0,4552 

3 
-4 

Y = -9,3509 X 10 X+ 0,4557 -0, 9 01 6,2307* 

4 
-4 Y:-9,8628x10 X+0,4788 -0 '8 53 4,9031* 

1 
-3 

Y=-2.,0720x10 X+0,4593 -0,949 9,0302* 

2 
-3 

Y=-1,7835x10 X+0,4404 -0,947 8,8440* 

16°c 
-3 

3 Y = -1,8721 X 10 X+ 0,4369 -0,955 9 ,6593* 

4 
-3 

Y = -1 ,9469 X 10 X+ 0,4690 -0,892 5,9199* 

1 
-3 

Y = -4,7715 X 10 X+ 0,4632 -0,985 9,8871** 

2 
-3 

Y = -4,5774 X 10 X+ 0,4450 -0,992 13,6108** 
Ambiente 

3 
-3 . 

Y = -4,0969 X 10 X+ 0,4249 -0,995 17,2555** 

4 
-3 

Y=-<!,5865x10 X+0,4352 -0,962 6.1023** 
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Tabela 26-Equa~oes que relacionam o indice de Gema como Tempo de 

Armazenamento para Ovos Brancos Oleados 

Tratalrento Temperatura Fqua~OeS r t 

W.O.USP S5 S
0c -4 

Y=-1,3400x10 X+0,4190 -0,249 0,9270 NS 

1 aplica<;ao 16°C Y =-4 ,4205x 10-4X+ 0,4066 -C ,SOO 4,S074 * 

1\rrbiente 
-3 

Y = -9,0000 X 10 X+ 0,4267 -C,969 3,9221 *** 

W.O.USP S5 S°C Y=-2,3262x 10-4X+ 0,420S -0,584 2,5939 *** 

2 aplica~s 16°C Y = -4 ,5359 X 10-4X+ (' ,402S -0,764 4,2693 * 

1\rrbiente Y =-8 ,OOOOx 10-
3

X+ 0,4233 -0,941 2, 7S07 **** 

W.O.USP 1S0/190 s0c -4 
Y=-1,9157x10 X+0,4192 -0,655 3,1254 ** 

1 aplica<;ao 16°C 
-4 

Y=-3,2314x 10 X+ 0,3974 -0,592 2,6484 *** 

1\rrbiente 
-3 

Y = -9,5000 X 10 X+ 0 ,42S3 -0 ,97S 4,6883 *** 

W.O.USP 1S0/190 S°C Y = -1,7527 X 10-4 X+ 0,4020 -0 ,4S7 2,0104 **** 

2 aplica~s 16°C Y = -8 ,S154 X 10-4 X+ 0 ,40S6 -0 ,860 6,0764 * 

1\rrbiente 
-3 

Y = -3,7696 X 10 X+ 0 ,41S9 -0 ,953 5,4482 *** 
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Tabela 27-Equacoes que relacionam o 1ndice de Gema como Tempo de 

Armazenamento para Ovos de Cor Nao Oleados 

Temperatura Tipo Equa.;:oes r t 

1 
-3 

Y=-1 12344x10 X+0 15287 -01 856 419674 * 

8°C 
2 

-3 . 
Y=-1 12673x10 X+0 15223 -01909 61 54 28 * 

3 
-3 

Y=-1 11265x10 X+0 15113 -01930 71 59 06 * 

4 
-3 

Y=-1 10194x10 X+0 15021 -01737 312712 ** 

1 
-3 

Y = -1 17550 X 1' X+ 0 14900 -01931 7,6517 * 

2 
-3 

Y=-1 17306x10 X+0 14906 -01965 1110848 * 

16°C 
-3 

3 Y=-2 10175x10 X+0,4909 -01981 1511695 * 

4 
-3 

Y = -1 12705 X 10 X+ 0 14431 -01970 1119701 * 

1 
-3 

Y=-3 12238x10 X+0 14280 -01944 6 1 39 76 ** 

2 
-3 

Y=-3 14489x10 X+0,4385 -0,917 4,5978 *** 

Ambiente 
-3 

3 Y = -3,3579 X 10 X+ 0 14365 -01943 4,9079 ** 

4 
-3 

Y=-3 10880x10 X+0,4259 -C,854 312829 *** 
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Tabela 2S -Equacoes que relacionam o !ndice de Gema com o Tempo de 

Armazenamento para Ovos de Cor Oleados 

Trata.trento Temperatura Fquacaes r t 

W.O.USP S5 S°C 
-5 

Y = -8 ,S302 X 10 'X+ 0,4356 -0,222 0,8519 NS 

1 aplicac;:ao - 16°C 
-4 

Y= -6 ,'3515 X 10 X+ 0,4460 -0' 911 s,2653 * 

Arrbiente 
-3 

Y= -8,2316 X 10 X+ 0,4496 -0,990 9,924S ** 

W.O.USP 85 8°C 
-5 

Y=-2,9314 x 10 X+ 0,4142 -0,077 0,2S90 NS 

2 aplicac;:aes 16°C 
-4 

Y= -4,8455 x 10 X+ 0,4253 -0,786 4,7571 * 

1\llt>iente 
-3 

Y=-6,1646x10 X+0,4496 -0,989 9,4558 *** 

W.O.USP 1S0/190 S°C 
-4 

Y=-3,5921x10 X+0,4524 -O,S21 5,3S05 * 

1 aplicac;:ao 16°C 
-4 

Y=-2,5034x 10 X+ 0,3933 -0,445 1 ,S593 **** 

Arrbiente 
-3 

Y=-7,3089x10 X+0,4351 -0,949 4,2569 **** 

W.O.USP 1S0/190 S°C 
-4· 

Y= -2,7373 x 10 X+ 0,4273 -0,665 3,2104 ** 

2 aplicac;:aes 16°C 
-4 

Y=-5,S371x10 X+0,4219 -0,819 5,1464 * 

Arrbiente 
-3 

Y=-7,0S28x 10 X+ 0,4366 -0,963 5,0534 *** 
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res da 1~ etapa do experimento para ovos brancos do Tipo 2, arma 

zenados as diversas temperaturas e trabalhando-se as equacoes pa 

ra o valor de fndice de Gema de 0,25, como limite inferiordequa 

lidade, pode-se concluir que: ovos mantidos a temperatura ambie£ 

te (22°C) podem ser armazenados por urn periodo de 42 dias; a 16°C 

o periodo aumenta para 107 dias e a S°C para 266 dias. Apos a o 

peracao de oleamento e tomando-se as equacoes que apresentaram 

melhores niveis de significancia, o periodo de armazenamento fi 

ca sendo: 19 dias para ovos armazenados a temperatura ambiente, 

(30°C), 1SO dias para a temperatura de 16°C e SS3 dias para S0 c. 

Utilizando o mesmo raciocinio para ovos de cor, nao o 

leados, OS resultados sao OS seguintes: 55 dias a temperatura am 

biente (22°C), 139 dias a 16°C e 215 dias a S°C. Com a aplicacao 

de oleo, os resultados do tempo de armazenamento para ovosdecor 

foram: 24 dias para ovos estocados a temperatura ambiente (30°C), 

2S6 dias a temperatura de 16°C e 563 dias a S°C. 

De uma maneira geral, nota-se pela analisedasequacoes 

e das retas obtidas para a primeira etapa do experimento, que o 

decrescimo do valor do fndice de Gema e aproximadamente o mesmo 

para os quatro tipos de ovos estudados, tanto brancos comodecor, 

nas tres temperaturas. Esta tendencia observada, permite-nos su 

gerir que a perda de qualidade (medida pelo fndice de Gema) , du 

rante o armazenamento, independe do tipo do ovo. 

Para se calcular a quantidade de oleo aplicada, 

ceremos a seguir os resultados e calculos das aplicacoes, 

do a metodologia 3.2.3.2. 

forne 

segu£ 
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Tabela 29 - Quantidade de oleo aplicada em ovos brancos 

1 'i' aplicas;ao 2'i' aplicacao 

Volume Volume 

6leo de oleo 
Niimero 

de oleo 
Nii.mero 

(ml) 
de ovos 

(ml) 
de ovos 

W.O.USP 85 240 481 95 222 

W.O.USP 180/190 140 532 85 172 

Segundo OS valores acima, a quantidade de oleo mineral 

W.O.USP 85 foi de 0,50 ml/ovo para os ovos que receberam uma apli 

cacao e de 0,93 ml/ovo para os que receberam duas aplicacoes. Con 

siderando-se o peso especifico do oleo como 0,847 g/cm
3 

obtem- se 

a quantidade aplicada em peso, igual a 0,42g e 0,79g, respecti 

vamente. 

Para o oleo mineral W.O.USP 180/190, segundo omesmo pr~ 

cedimento, obtem-se as quantidades de 0,22 g/ovo para ovos que re 

ceberam uma aplica<;ao e 0,61 g/ovo para os que receberam duas 

plica<;oes, considerando-se o valor de 0,854 g/cm
3 

para o peso 

pecifico. 

a 

es 

Para OS OVOS de cor, as quantidades aplicadas de oleo 

mineral W.O.USP 85 foram de 0,30 g/ovo para uma aplicacao e 0,64 

g/ovo para duas aplica<;oes, enquanto que com o oleo mineral W.O. 

USP 180/190 estes valores corresponderam a 0,39 g/ovo e 0,68 g I 

ovo, respectivamente para uma e duas aplica<;oes. 
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Tabela 30 - Quantidade de oleo aplicada em ovos de cor 

1 <}. aplica9ao 2<}. aplica9ao 

Volume Volume 

Oleo de oleo 
Niimero 

de oleo 
Niimero 

(ml) 
de ovos 

(ml) 
de ovos 

W.O.USP 85 185 520 95 240 

W.O.USP 180/190 235 514 85 252 

As quantidades de oleo utilizados no presente trabalho, 

mesmo os menores valores, estao muito acima daquelas citadas por 

outros autores, haja visto que Goodwin [16] utilizou em media 

0,0255 g de oleo por ovo e Homler e Stadelman [22] utilizaram de 

40 a 60 mg de oleo por ovo. 

Mesmo se considerarmos que a metade do oleo aplicadofoi 

perdida com o teste das gotas, ainda assim estariamos muito acima 

da media, 0 que nos leva a crer que a perda maior e devida a pr~ 

cariedade do equipamento utilizado. 

Cabe, ainda, ressaltar e analisar, no presente trabalho, 

alguns pontos da Legisla9a0 Brasileira sobre classifica9ao deovos, 

a qual preve melhores pre9os para ovos mais pesados (classifica9ao 

por tipos), considerando a qualidade em que eles se encontram, a 

penas medida pela ovoscopia. 

Com base nos dados experimentais e nas analises estatis 

ticas efetuadas no presente trabalho, pode-se afirmar ser altamen 
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te duvidosa a relacao da qualidade do ovo como tipo comercialde 

finido pela Legislacao Brasileira, o que nos remete a conclusao 

que 0 peso do ovo nao deve ser 0 iinico determinante de seu pre,co. 

Por outro lado, segundo Romanoff e Romanoff [32], o metodo de a 

valiacao da qualidade de ovos atraves da ovoscopia, alem de po~ 

sibilitar uma grande margem de erro, por envolver opinioes subj£ 

tivas do examinador, ainda tern sua precisao reduzida, por causar 

fadiga ao examinador, devido a velocidade de funcionamento das 

maquinas classificadoras comerciais. Ainda, segundo os mesmos au 

tores, urn estudo comparativo entre esse metodo e o feito com o 

ovo aberto, mostrou que ha uma grande discrepancia entre os dois, 

sendo provavel que ovos comestiveis possam ser classificados pe 

la ovoscopia ate urn nivel maximo de seguranca de 75%. Romanoff e 

Romanoff afirmam tambem que a ovoscopia pode ser usada para jul 

gamento de ovos de alta e baixa qualidades, sendo, pore~ mais di 

ficil a distincao entre as classes intermediarias. 

Na Legislacao Brasileira, isto se faz ainda mais grave, 

devido a presenca de palavras pouco objetivas, ao longo de suare 

dacao, para definicao.das classes intermediarias, razao pelaqual 

torna-se mais conveniente o exame de qualidade realizado com o ovo 

aberto, provavelmente baseado em sistema de amostragem. 

t importante ressaltar, finalmente, a conveniencia 

se exigir prazos de validade para a comercializacao dos ovos 

de 

, 

baseados no processo de armazenamento e tratamento do produto , 

desde a coleta ate o consumidor, haja visto afirmacoes de diver 

sos autores, tambem confirmadas neste trabalho, de que ovos lim 

pos a baixas temperaturas e operacao de oleamento retardam consi 

deravelmente a perda de qualidade. 
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5. CONCLUSOES 

5.1. Qualidade de Ovos Nao Oleados 

5.1.1. 0 tipo do ovo nao influencia na variacao do 1ndice 

de Gema, tanto para os ovos brancos como para os 

de cor. 

5.1.2. Ovos de cor, em geral, apresentam 1ndice de Gema 

superior aos ovos brancos, para uma mesma temper~ 

tura e igual periodo de armazenamento. 

5.1.3. Os coeficientes de variacao do diametro da gema, 

sao, em geral, menores que os da altura da gema. 

5.1.4. A qualidade dos ovos, medida atraves do 1ndice _de 

Gema durante o armazenamento, e mantida melhor as 

temperaturas mais baixas. 

5.2. Qualidade de Ovos Oleados 

5.2.1. 0 parametro que mais influenciou a alteracaodaqu~ 

lidade interior dos ovos, medida pelo !ndice de Ge 

rna, foi a temperatura de armazenamento. 
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5.2.2. 0 oleamento e uma operacao eficiente para aumentar 

o periodo de armazenamento, mesmo em condicoes am 

bientais. 

5.2.3. A operacao de oleamento pode ser usada para dimi 

nuir as necessidades de refrigeracao. 

5.2.4. No armazenamento a 8°C, a qualidade, dentro do pe 

riodo estudado, manteve-se praticamente inalterada, 

para ovos brancos e de cor. 

5.2.5. Ovos armazenados a 8°C apresentaram resultados si~ 

nificativamente superiores a todas as outras situa 

coes. 

5.2.6. A operacao de oleamento tornou minima a diferenca 

no valor do fndice de Gema entre ovos de grupos di 

ferentes, tanto no armazenamento a 16°C, quanta no 

de 8°C. 

5.3. Variacao de Peso 

5.3.1. A perda de peso e reduzida de acordo com a diminu~ 

cao da temperatura de armazenamento e com a aplic~ 

cao de oleo, sendo que este ultimo parametro mos 

trou ser mais eficiente. 



5.3.2. Pode-se dizer que nao foi observada variacao de P£ 

so em ovos oleados, dentro de urn periodo de 30dias 

de armazenamento. 

5.3.3. A perda de peso nao mostrou ter relacao com a vis 

cosidade do oleo, nem mesmo com a quantidade apli 

cada. 
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SUGESTOES PARA 

TRABALHOS FUTUROS 
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1. Adapta9aO de equipamento pulverizador para apliCa9aO de oleo 

em ovos em casca, para ser acoplado as maquinas de classifi 

ca9ao de ovos existentes no mercado. 

2. Estudo da influencia da utiliza9ao de camaras com controle 

de umidade relativa para se determinar o nivel ideal desta 

grandeza no armazenamento de ovos. 

3. Verifica9ao e quantifica9ao da influencia da temperatura da 

sala no momento da determina9ao do fndice de Gema. 


