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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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QUALIDADE DE ALBÚMEN DE OVOS DE POEDEIRAS 
COM IDADE DE POSTURA AVANÇADA EM SISTEMA 

DE PRODUÇÃO ORGÂNICO

CAPÍTULO 28

Bruna Poletti
Departamento de  Zootecnia da Universidade 

Federal do Rio Grande do Sul
Porto Alegre - Rio Grande do Sul

Maitê de Moraes Vieira
Departamento de Zootecnia da Universidade 

Federal do Rio Grande do Sul
Porto Alegre - Rio Grande do Sul

Daniela Maia
Faculdade de Medicina Veterinária da 

Universidade Federal do Rio Grande do Sul
Porto Alegre – Rio Grande do Sul  

RESUMO: O objetivo do trabalho foi avaliar a 
qualidade interna, relacionada ao albúmen, 
de ovos de aves de postura criadas em 
sistema de produção orgânico com idades 
de postura avançada. Foram coletados 144 
ovos marrons de poedeiras com 3 diferentes 
idades de postura ( 90, 100 e 110 semanas) 
e as avaliações de qualidade interna foram 
realizadas no dia da coleta (zero) e aos 14, 28 e 
42 dias de armazenamento com 12 repetições 
cada. Calculou-se a perda de peso, unidade 
Haugh (UH) e mediu-se a altura do albúmen. 
A perda de peso aumentou com maiores dias 
de armazenamento dos ovos sendo observado 
em todas as idades, e quanto maior a idade 
de postura, maiores as perdas de peso dos 
ovos (2,44 g, 2,62 g e 4,26 g para 90, 100 e 

110 semanas, respectivamente, aos 42 dias de 
armazenamento). Os melhores resultados de 
altura de albúmen foram encontrados no dia zero 
(avaliação no dia da coleta), independentemente 
da idade das aves, e decresceu com maior 
período de armazenamento. Na UH verificou-
se diferenças significativas entre ovos de aves 
de postura de diferentes idades com o mesmo 
período de armazenamento, sendo 80,80; 62,43 
e 75,40 para 90,100 e 110 semanas de idade, 
respectivamente, com avaliação no dia da coleta 
(dia zero). A qualidade do albúmen diminuiu 
com o avanço da idade das aves e com maiores 
períodos de armazenamento. Ovos de aves com 
110 semanas, de acordo com a classificação da 
UH, não estavam aptos para consumo a partir 
dos 28 dias de armazenamento.
PALAVRAS-CHAVE: albúmen, qualidade de 
ovos, armazenamento. 

ABSTRACT: The objective of this work was to 
evaluate the internal quality, related to albumen, 
of laying hens eggs in organic production 
system with advanced laying age. A total of 144 
laying eggs were collected at 3 different laying 
ages (90, 100 and 110 weeks) and the internal 
quality evaluations were performed on the day 
of collection (zero), at 14, 28, and 42 days of 
storage with 12 replicates each. The weight 
loss and Haugh unit (HU) were calculated, and 
albumen height was measured. Weight loss 
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increased with longer egg storage days. This behavior was observed at all ages, and 
the higher laying age, the greater the weight loss (2.44 g, 2.62 g and 4.26 g for 90, 100 
and 110 weeks, respectively, at 42 days of  storage). The best albumen height results 
was verified on day zero (assessment on the day of collection), regardless of the age of 
laying hens, and decreases with longer storage period. In the HU was verified significant 
difference between laying hens of different ages with the same storage period, being 
80,80; 62.43 and 75.40 for 90.100 and 110 weeks of age, respectively, with evaluation 
on the day of collection (day zero). The albumen quality decreased with the advance 
of the age of laying hens and with increased of period of storage.  Eggs of laying hens 
with 110 weeks, according to the UH classification, was not suitable for consumption 
after 28 days of storage.
KEYWORDS: albumen, egg qualitty, storage. 

1 | 	INTRODUÇÃO

O interesse dos consumidores por alimentos de produção orgânica aumenta 
gradativamente, tendo em vista a sustentabilidade e a busca por dietas mais saudáveis. 
Nesse sentido a produção e o consumo de ovos oriundos de sistemas orgânicos têm 
crescido muito nos últimos anos. A produção de ovos orgânicos cresceu continuamente 
ao decorrer da última década, todavia, ainda se encontra em menores quotas em 
relação aos ovos convencionais (Carvalho,2017). A maior produção mundial de ovos 
orgânicos está na Dinamarca, seguida pela Áustria e Reino Unido. Todavia, ainda não 
se tem informações precisas quanto à qualidade em relação aos padrões externos e 
internos deste tipo de ovo ao longo da sua vida de prateleira (Ferreira, 2013).

	  O ovo é um dos alimentos mais completos, sendo composto de proteínas, 
glicídios, lipídios, vitaminas, minerais e ácidos graxos essenciais (Carvalho, 2007). 
O albúmen representa cerca de 60% da composição total do ovo, e é responsável 
por fornecer as proteínas do mesmo (Medeiros, 2014). A perda de qualidade dos 
ovos é um processo inevitável e contínuo, e é afetada pela idade da ave e tempo de 
armazenamento dos ovos (Saccomani, 2015). 

	 Com o decorrer do tempo de estocagem dos ovos, o albúmen denso vai se 
decompondo e perdendo sua consistência devido à diminuição de água no mesmo. 
Isso faz com que a porção fluida aumente e o albúmen perca altura, espalhando-
se com facilidade e alterando o seu grau de acidez, o que faz com que o valor do 
pH esteja diretamente relacionado com a sua fluidificação (BARBOSA et al., 2012). 
Silversides et al. (1993) e Silversides & Villeneuve (1994) constataram que o peso do 
ovo e a altura de albúmen espesso são fracamente relacionados estatisticamente, e 
que a relação entre essas variáveis para ovos de aves mais jovens não é a mesma do 
que para aves mais velhas. Deste modo, o objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade 
interna, relacionada ao albúmen, de ovos de aves criadas em sistema de produção 
orgânico com idades de postura avançada.
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2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Os ovos foram coletados em uma propriedade produtora de ovos situada na cidade 
de Viamão/RS (30°06’28.4”S 51°03’57.0”W), vinculada à Associação Agroecológica 
do Rio Grande do Sul, e recebeu o certificado de Conformidade Orgânica através 
da Rede de Agroecologia Ecovida em Outubro de 2011. As avaliações de qualidade 
de albúmen dos ovos foram realizadas na Faculdade de Agronomia da Universidade 
Federal do Rio Grande do Sul. 

	 Foram coletados 144 ovos marrons durante o período experimental, que foi de 
Setembro à Dezembro de 2017. Os ovos foram coletados quando as aves completaram 
diferentes idades de postura (90, 100 e 110 semanas), e lavados em água corrente, 
secos com ventilação forçada e após pesagem dos mesmos, foram distribuídos para 
posterior avaliação do tempo de armazenamento. Todos os ovos foram armazenados 
em sala com controle de umidade relativa do ar ( 70 ±4 %) e temperatura ( 14±2°C) 
e foram avaliados em diferentes períodos de armazenamento (0, 14, 28 e 42 dias) 
a fim de caracterizar qualidade do albúmen de ovos de aves com idade de postura 
avançada.

	 A perda de peso dos ovos foi calculada através da diferença dos pesos do 
mesmo no dia da coleta e no dia de avaliação.  

A altura de albúmen foi determinada, após a quebra do ovo, com o auxílio de um 
paquímetro digital, foi medida a altura do albúmen na área do albúmen denso, próximo 
à gema. 

A unidade Haugh (UH) é uma unidade que correlaciona a altura da camada densa 
do albúmen com o peso do ovo, sendo calculada mediante a equação: UH = 100 log 
(H + 7,57 – 1,7 x W x 0,37), onde H = altura do albúmen denso (mm) e W = peso do 
ovo (g) (Haugh, 1937).

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado em esquema fatorial de 
3 x 4, sendo três idades de postura e quatro períodos de armazenamento, com 12 
repetições cada. Os dados foram submetidos à análise de variância através do PROC 
GLM. As médias foram comparadas pelo teste de TUKEY a 5% de significância. Os 
fatores de tempo de armazenamento e idade da ave de postura foram submetidos à 
análise de regressão utilizando o PROC REG. Todas as análises estatísticas foram 
realizadas no pacote computacional SAS®.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Nas avaliações de qualidade de albúmen houve interação significativa entre 
os fatores avaliados (Tabela 1). A qualidade do albúmen dos ovos diminuiu com o 
aumento do tempo de armazenamento e da idade de postura das aves. 
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Dias de armazenamento
Idade 0 14 28 42

Perda de Peso (g)
90 0,54 Aab 1,16 Ab 2,44 Ac

100 1,46 Bb 1,76 Abc 2,62 Ac

110 1,12 ABa 2,20 Bc 4,26 Bd

Altura albúmen (mm)
90 6,93 Aa 4,26 Ab 3,23 Ac 2,56 Ad

100 4,74 Ba 3,27 Bb 2,60 Bc 2,07 Bd

110 6,25 Ca 4,14 Ab 2,12 Cc 2,05 Bc

Unidade Haugh
90 80,80 Aa 57,51 Ab 43,64 Ac 33,26 Ad

100 62,43 Ba 44,73 Bb 32,64 Bc 21,97 Bd

110 75,40 Ca 56,25 Ab 19,40 Cc 21,67 Bc

Tabela 1 – Interação entre idade de postura e período de armazenamento sobre sobre as 
características de qualidade de albúmen e perda de peso dos ovos.

*Letras maiúsculas diferem na coluna e minúsculas diferem na linha pelo Teste Tukey a 5% de probabilidade, 
P<0,001.

	
Em todas as idades a perda de peso aumentou com maiores períodos de 

armazenamento. Observou-se que ovos oriundos de aves de postura mais novas 
apresentaram menor perda de peso, independentemente do tempo de armazenamento. 
Os ovos de aves com 110 semanas aos 42 dias de armazenamento apresentaram 
o dobro de perda de peso quando comparados aos ovos de poedeiras com idade 
de postura de 90 semanas com o mesmo período de armazenamento. Souza 
(2013) verificou alterações significativas na perda de peso ao avaliar o período de 
armazenamento (0,5,10,15 e 20 dias) e a idade das aves (25,37 e 78 semanas), onde 
ovos produzidos pelas aves mais velhas apresentavam maior peso inicial, contudo, 
também apresentaram maiores perdas de peso ao longo do armazenamento. Em 
estudos avaliando a estocagem de ovos por até 30 dias, Lana et al. (2017) observaram 
redução de 9,20% no peso dos ovos quando armazenados em ambiente com 
temperatura e umidade elevados. O mesmo foi verificado por Figueiredo et al. (2012), 
que durante o armazenamento a 21ºC, a perda de peso dos ovos aumentou de 0,65 
para 1,03 g, com cinco e 10 dias de armazenamento, respectivamente. Os resultados 
encontrados no presente estudo, concordam com os demais autores, e podem ser 
explicados devido ao fato de que a quantidade de cálcio disponibilizado pela ave para a 
cobertura dos ovos é o mesma durante toda a sua vida, porém com o avanço da idade 
da ave os ovos aumentam seu tamanho e, consequentemente, a espessura de casca 
diminui, fazendo com que haja um maior número de poros na mesma, favorecendo a 
perda de água do ambiente interno para o externo ( Scatolini, 2013).

	 O albúmen possui grande influência na perda de qualidade dos ovos, e pode 
ser medido através da altura de albúmen, pH e unidade Haugh (Pissinati, 2014). Na 
altura de albúmen verificou-se efeito linear para idade da poedeira e quadrático para 
tempo de armazenamento ambos negativos. O albúmen perdeu altura ao longo do 
armazenamento (Gráfico 1) e também foi menor em aves de postura mais velhas. 
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Gráfico 1 – Altura de albúmen (mm) de ovos de poedeiras em sistema de produção orgânico 
com idade de postura avançada.

	 Na avaliação da unidade Haugh verificou-se efeito quadrático decrescente de 
acordo com o período de armazenamento, demonstrando efeito pronunciado em aves 
mais velhas (Gráfico 2). 

Gráfico 2 -  Valores de Unidade Haugh de ovos de aves de postura com idade de postura 
avançada, mantidas em sistema de produção orgânico.

A interação verificada entre os fatores estudados para esta resposta (P< 0,05) 
demonstrou que aves mais jovens produziram ovos com valores superiores aos de 
aves com maior idade. Maiores períodos de armazenamento apresentaram redução 
nos valores de unidade Haugh. O valor de unidade Haugh diminuiu de 80,80 para 
33,26 após 42 dias de armazenamento, em ovos de aves com 90 semanas; de 62,43 
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para 21,97 para ovos de aves com 100 semanas e de 75,40 para 21,67 para ovos 
de aves com 110 semanas de postura. Garcia et al., (2015), que avaliaram a vida de 
prateleira dos ovos considerando os efeitos do período de estocagem (0, 3, 6, 9, 12 e 
15 dias) e da idade da ave (31, 38, 45, 50, 78 e 91 semanas) com diferentes linhagens, 
verificaram o mesmo efeito na análise de regressão, onde a unidade Haugh diminuiu 
de 94,03 para 58,61 após 15 dias de armazenamento dos ovos de aves de postura 
com 38 semanas, e de 83,5 para 40,37 para o mesmo período de estocagem em 
aves com 91 semanas. Em estudos vida de prateleira, resultados semelhantes foram 
evidenciados com 16 (Garcia et al., 2010), 21 (Freitas et al., 2011) e 35 dias (Figueiredo, 
2012) de estocagem dos ovos onde a unidade Haugh diminui significativamente com 
o aumento do tempo de armazenamento. Quanto maior o valor da UH, melhor será 
a qualidade dos ovos, que são classificados segundo o Ministério da Agriculura dos 
Estados Unidos (USDA) em ovos tipo AA (100 até 72), A (71 até 60), B (59 até 30), 
C (29 até 0). Considerando os parâmetros de classificação da UH, os ovos de aves 
de 110 semanas, já aos 28 dias de armazenamento estavam na classe C (<30) e 
não seriam considerados próprios para consumo. Nesse sentido, somente os ovos 
de aves com 90 semanas de idade estariam próprios para consumo até os 42 dias de 
armazenamento.

4 | 	CONCLUSÃO

A qualidade do albúmen de ovos de aves com idade de postura avançada 
diminuiu de forma significativa ao longo do armazenamento. E quanto mais velha a 
ave, maiores foram as perdas na qualidade do albúmen. 

	 Os ovos de aves com até 90 semanas oriundas do sistema de pordução orgânico 
poderiam ser consumidos até os 42 dias armazenamento enquanto que ovos de aves 
com 100 e 110 semanas não estavam aptos para o consumo a partir de 28 dias de 
armazenamento . 
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