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RESUMO
O presente artigo de revisão propõe-se relatar alguns 
aspectos de qualidade físico-química e microbiológica 
de ovos comerciais. Fatores como idade da poedeira, 
tipo de embalagem, as condições e períodos de ar-
mazenamento influenciam diretamente na qualidade 
do ovo. Com o avanço da idade da ave, a qualidade 
interna e externa tende a piorar significativamente, 
assim como no aumento do tempo de armazenamen-
to e no armazenamento a temperatura ambiente, sen-
do ideal a técnica de refrigeração do ovo no momento 
em que sai da granja e permanecendo até o consu-
mo, uma vez que a refrigeração preserva a qualidade 
interna. Embalagens fechadas com filme plástico são 
consideradas as melhores embalagens na preserva-
ção da qualidade interna. Com relação à lavagem dos 
ovos, estudos mostram que ovos lavados apresen-
tam melhor qualidade bacteriológica do que ovos não 
lavados, lembrando que devem ser respeitados os 
requisitos estabelecidos pelo MAPA para a lavagem. 
Mais estudos são necessários para solucionar proble-
mas de qualidade microbiológica e físico-química que 
ainda não foram solucionados. E a perspectiva é que 
se aumente significativamente a produção de alimen-
tos seguros devido à pressão dos consumidores.
Palavras-chave: armazenamento, idade, poedeira.

FACTORS AFFECTING THE QUALITY OF EGGS 
LAYING HENS COMMERCIAL
ABSTRACT
This review article aims to report some aspects of 
physical-chemical and microbiological quality of com-
mercial eggs. Factors such as age of the hen, type of 
packaging, conditions and storage periods directly in-
fluence the quality of the egg. With the advancing age 
of the bird, the internal and external quality tends to 
deteriorate significantly, as well as increasing storage 
time and storage at room temperature, making it ideal 
technique refrigeration egg at the time it leaves the 
farm and staying by the consumer, since the cooling 
preserves the internal quality. Unopened containers 
with plastic wrap are considered the best packaging 
in preserving the internal quality. Regarding washing 
eggs, studies show that washed eggs have better 
bacteriological quality than unwashed eggs, remem-
bering that the requirements of the MAPA for washing 
must be respected. More studies are needed to trou-
bleshoot microbiological and physico-chemical quality 
that has not been solved. And the perspective is that it 
significantly increases the production of safe food due 
to consumer pressure.
Keywords: storage, age, laying hen.
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INTRODUÇÃO
A designação “ovo” refere-se somente a ovos de ga-
linha (Gallus domesticus) em casca. Ovos de demais 
espécies são denominados ovos acompanhados da 
indicação da espécie de que procedem (BRASIL, 
1990).

Segundo Novello et al. (2006), o ovo é considerado 
um alimento completo e de qualidade, sendo uma 
excelente fonte de proteínas de alto valor biológico, 
vitaminas, minerais, carotenoides, e também fonte de 
colina, um importante componente do cérebro. O ovo 
é tido como um alimento funcional, não só por possuir 
características nutricionais, mas também por conter 
substâncias promotoras de saúde e preventivas de 
doenças. Além de todas estas características positivas 
o ovo ainda apresenta o preço mais acessível quando 
comparado a outras proteínas de origem animal. 

Para que se consiga manter esse potencial nutritivo, 
técnicas de preservação devem ser adotadas. O em-
prego de métodos de preservação do alimento torna-
se necessário, pois o ovo é um alimento perecível, 
apresentando um elevado teor de água, constituindo 
um grupo que se altera rapidamente (CAMARGO et 
al., 1984).

Apesar das barreiras de defesa do próprio ovo, me-
didas devem ser adotadas com o intuito de diminuir 
a contaminação do alimento, uma vez que a queda 
na qualidade do ovo começa no momento da postu-
ra e se prolonga rapidamente se não houver técnicas 
adequadas para armazenamento e conservação. O 
ovo está exposto a uma série de fatores que implicam 
na sua contaminação, envolvendo desde os funcioná-
rios, equipamentos, instalações, manejo até a própria 
ave (LACERDA, 2011).

Os consumidores estão cada vez mais exigentes e 
preocupados com a questão de segurança alimentar. 
No mundo atual, de economias e mercados globaliza-
dos, a questão de produção de alimentos mais segu-
ros é inevitável. Esta preocupação vem ocasionando 
mudanças na cadeia produtiva, impulsionadas prin-
cipalmente por mercados como Estados Unidos, Ca-
nadá, Austrália, Nova Zelândia e alguns países mem-
bros da União Europeia, que já adotam suas medidas 
de monitoramento e boas práticas.

Questões como controle de qualidade de casca, pro-
cesso de lavagem e desinfecção, armazenamento, 
classificação e controle sanitário devem ser fiscali-
zados para obtenção de um alimento seguro. Ovos 
de baixa qualidade apresentam elevados índices de 
contaminação na casca, e após a quebra fornecem 
grande quantidade de colônias (SOUZA-SOARES e 
SIEWERDT, 2005). “Para entender e procurar garan-
tir a segurança dos alimentos é necessário intensi-
ficar os estudos relativos a essa problemática” (RO-
DRIGUES e SALAY, 2001).

Práticas higiênico-sanitárias devem ser adotadas em 
todas as etapas de produção com intuito de evitar a 
contaminação dos ovos, garantindo ao consumidor 
um produto cada vez melhor e mais seguro. Assim 
como mais estudos devem ser abordados com o inte-
resse em solucionar problemas de contaminação dos 
ovos que ainda não foram solucionados.

O presente artigo de revisão propõe-se relatar alguns 
aspectos de qualidade físico-química e microbiológi-
ca de ovos comerciais.

BARREIRAS FÍSICAS E QUÍMICAS EXISTENTES 
NO OVO
O ovo possui mecanismos de defesa contra a invasão 
e proliferação microbiana, sendo divido em barreiras 
físicas e barreiras químicas.

Barreiras físicas
A casca atua como primeira barreira de proteção à en-
trada de microrganismos no interior do ovo. A cutícula, 
estrutura que recobre a casca, formada por mucoprote-
ína, ajuda a inibir, por um período aproximado de duas 
horas após a postura, a entrada de microrganismos no 
interior do ovo assim como as membranas da casca, as 
quais são formadas por fibras proteicas intercruzadas 
atuando como barreira de proteção. Ovos com quali-
dade de casca ruim são mais suscetíveis à contamina-
ção. A resistência da casca depende de sua espessura 
e da organização da matriz da casca, que pode ser 
estimada pela determinação de gravidade específica.

À medida que se aumenta a idade da ave, a qualida-
de de casca das poedeiras diminui consideravelmen-
te, o que implica também numa maior facilidade de 
contaminação.
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O albúmen apresenta-se como uma barreira de pro-
teção física também, uma vez que a viscosidade en-
contrada no albúmen denso dificulta a passagem de 
microrganismos para a gema, assim, microrganismos 
de origem extragenital, que conseguem ultrapassar a 
casca e membranas, ficam retidos no albúmen den-
so, não conseguindo atingir a gema (FIGUEIREDO, 
2008). Com a estocagem por longos períodos, o albú-
men vai perdendo a viscosidade o que implica numa 
maior facilidade desses microrganismos chegarem à 
gema.

Barreiras químicas
O albúmen, além de barreira física pela viscosidade, 
apresenta também barreira biológica, pois contém di-
versas proteínas com função antimicrobiana. Proteí-
nas que atuam como barreiras de proteção ao cresci-
mento de microrganismos são: lisozima, conalbumina, 
ovomucóide, avidina e riboflavina. Além dessas prote-
ínas, o pH mais elevado durante o armazenamento e 
a deficiência de ferro no albúmen dificulta a prolifera-
ção de microrganismos (FIGUEIREDO, 2008). 

FATORES QUE AFETAM A QUALIDADE DO OVO
A qualidade do ovo é determinada pela qualidade da 
casca, qualidade interna, resistência à manipulação, 
idade das aves, nutrição, genética e condição sanitá-
ria das aves. 

De acordo com Brasil (1965), os ovos podem ser clas-
sificados em três classes (A, B e C) de acordo com 
características de qualidade, como mostra a Tabela 1.

Idade da poedeira
Com o aumento da idade da poedeira há queda na 
qualidade de casca, uma vez que há aumento no ta-
manho do ovo e menor mobilização e absorção de 
cálcio pela ave, sendo necessário uma maior suple-
mentação desse nutriente na dieta.

Menezes et al. (2012) estudaram a influência da ida-
de de poedeiras na qualidade de ovos, utilizando poe-
deiras com 35, 40, 45 e 50 semanas. Galinhas jovens, 
com até 35 semanas de idade, apresentaram valores 
mais elevados em altura de albúmen (5,836 mm), em 
comparação a galinhas de 40 (5,455 mm), 45 (5,153 
mm) e 50 (4,487 mm) semanas de idade, assim como 
em UH. Os autores concluíram que a idade influencia 
diretamente na qualidade física dos ovos. 

Silversides & Scott (2001) e Carvalho et al. (2007) 
observaram que o ovo aumenta de tamanho com o 
avanço da idade e apresentam maior percentagem de 
gema, porém, a percentagem de albúmen, altura de 
albúmen, gravidade específica e UH diminuem, evi-
denciando que a qualidade interna do ovo tende a pio-
rar com o avanço da idade, como mostra a Tabela 2.

Ramos et al. (2010), analisando a idade das poedei-
ras, verificaram que houve diferença significativa com 
relação ao peso dos ovos quando comparadas as 
três diferentes idades (24, 55 e 107 semanas), assim 
como verificou diferenças com relação a altura do al-
búmen e a UH, como mostra a Tabela 3, confirmando 
o já observado por Carvalho et al. (2007).

TABELA 1. Classificação do ovo de acordo com as características de qualidade (Classification of the egg according to the quality)

Classe A Classe B Classe C

Casca Limpa, íntegra e sem deforma-
ção.

Limpa, íntegra, ligeiramente de-
formada e manchada.

Limpa, íntegra, com defeitos de 
textura, contorno e presença de 
manchas.

Câmara de ar Fixa, com o máximo quatro mm 
de altura.

Fixa, com no máximo seis mm de 
altura.

Solta, com o máximo de 10 mm 
de altura.

Albúmen Límpida, transparente, consis-
tente e com calazas intactas.

Límpida, transparente, relativa-
mente consistente e com calazas 
intactas.

Ligeira turvação, apresenta-se 
ligeiramente consistente e com 
calazas intactas.

Gema
Translúcida, consistente, centra-
lizada e sem desenvolvimento de 
germe.

Consistente, ligeiramente des-
centralizada e deformada, porém 
com contorno bem definido e 
sem desenvolvimento do germe.

Descentralizada e deformada, 
porém com contorno definido e 
sem desenvolvimento de germe.

Fonte: BRASIL (1965).
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TABELA 2. Médias de peso do ovo, percentagem de gema e de albúmen, altura de albúmen, gravidade especifica e unidade 
Haugh, de acordo com a idade à postura, em quatro linhagens de poedeiras (Mean egg weight, yolk percentage and albu-
men, the albumen height, Haugh unit and specific gravity in accordance with the age posture in four strains of hens)

Idade 
(semanas) Peso ovo (g) Gema (%) Albúmen (%) Altura de albú-

men (mm)
Gravidade 
específica

Unidade 
Haugh

29 56,02b 24,69b 62,10a 10,10a 1,081a 100,76a
60 63,40a 26,56a 60,69b 8,28b 1,075b 90,76b
69 63,38a 27,20a 60,03b 7,53b 1,074b 85,43b
CV (%) 7,92 5,66 3,39 14,74 0,46 7,39
Letras minúsculas diferentes na coluna indicam diferem estatisticamente (P<0,05). 
Fonte: CARVALHO et al. (2007).

TABELA 3. Peso do ovo, altura do albúmen, porcentagem de casca e unidade Haugh em relação à idade das aves (Egg wei-
ght, albumen height, eggshell percentage and Haugh unit in relation to the age of the birds)

Idade da poedeira Peso do ovo (g) Altura do albúmen 
(mm) Casca (%) Unidade Haugh

24 semanas 50,62c 5,29a 10,57a 72,38a
55 semanas 61,94b 4,84b 9,62b 60,45b
107 semanas 64,77a 3,81c 9,80b 49,11c
CV(%) 5,61 13,72 6,95 11,48
Letras minúsculas diferentes na coluna indicam diferem estatisticamente (P<0,05). 
Fonte: Adaptado de RAMOS et al. (2010).

Limpeza e sanitização
A lavagem dos ovos pode acarretar na remoção da 
cutícula que protege os poros da casca, permitindo 
assim a entrada de microrganismos e consequente 
contaminação e deterioração do ovo. No entanto, 
outros autores relatam não haver ligação da cutícula 
com penetração de Salmonela em ovos, como Strin-
ghini et al. (2009).

Ainda Stringhini et al. (2009), ao avaliarem a quali-
dade bacteriológica de ovos lavados e não-lavados 
de quatro granjas comerciais da região metropolitana 
de Goiânia, concluíram que os ovos lavados possuem 
melhor qualidade bacteriológica de casca do que 
ovos não-lavados, embora a lavagem não tenha sido 
eficaz na eliminação de coliformes fecais. Além disso, 
observaram que ovos lavados com clorhexidina apre-
sentaram menor contagem de mesófilos nas cascas 
do que ovos lavados com hipoclorito de cálcio, ca-
racterizando a clorhexidina como um sanitizante mais 
eficiente.

Segundo Brasil (1990), os ovos destinados à indus-
trialização devem ser previamente lavados de acordo 

com os requisitos estabelecidos pelo Serviço de Ins-
peção Federal (SIF), os quais incluem: 
• A lavagem deverá ser realizada totalmente por 

meios mecânicos, com adoção de procedimentos 
que impeçam a contaminação microbiana no inte-
rior do ovo; 

• A água utilizada para a lavagem de ovos deverá 
estar de acordo com o Art. 62 do RIISPOA e reno-
vada de forma contínua, não permitindo, assim, a 
recirculação da mesma, sem que passe por siste-
ma de recuperação adequado e que permita seu 
retorno à condição de potabilidade; 

• O equipamento de lavagem de ovos deverá ser hi-
gienizado ao final de cada turno de trabalho (4h) 
ou quando se fizer necessário, a critério do SIF; 

• A operação de lavagem deverá ser contínua e 
completada o mais rápido possível, não permitindo 
equipamentos de lavagem de ovos do tipo imersão; 

• Os ovos devem ser secados rapidamente após se-
rem lavados, de forma contínua, quando destina-
dos à comercialização in natura; 

• O local onde se encontra o equipamento de la-
vagem deve ser totalmente livre de odores estra-
nhos; 
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• Recomenda-se que a água de lavagem de ovos 
em natureza seja mantida em temperaturas de 35º 
a 45ºC, observando-se que a temperatura da água 
deve ser pelo menos 10ºC superior à temperatura 
dos ovos a serem lavados, e deverá manter-se de 
uma forma contínua enquanto durar a operação de 
lavagem; 

• É permitida a utilização de um sanitizante na água 
de lavagem desde que seja aprovado pela SIPA es-
pecificamente para a lavagem de ovos, recomenda-
se ainda a utilização de equipamento com dosador; 

• Aconselha-se não utilizar compostos de cloro em 
níveis superiores a 50 ppm como sanitizante na 
água de lavagem de ovos em natureza; 

• Recomenda-se a não utilização de substâncias à 
base de iodo como sanitizante na água de lava-
gem de ovos; as águas servidas na lavagem deve-
rão estar devidamente canalizadas diretamente no 
sistema de esgotos; 

• Após a lavagem e secagem, deve-se ter o cuidado 
de evitar a recontaminação dos ovos nas etapas 
seguintes, observando-se os preceitos higiênicos 
recomendados na presente normativa; 

• Ovos em natureza não devem ser lavados na sala 
de quebra ou qualquer seção onde são realiza-
dos os procedimentos de industrialização após a 
quebra dos mesmos, excetuando-se nos casos de 
equipamentos automáticos de quebra de ovos. 

Tempo de armazenamento e temperatura
Após a postura, o ovo tende a perder qualidade de 
maneira contínua. Fatores como tempo, temperatura 
e umidade de estocagem influenciam diretamente na 
qualidade do ovo. A deterioração da qualidade interna 
do ovo está em função direta do tempo de armaze-
namento, e a conservação em baixas temperaturas 
é fator primordial de maneira a reduzir a perda de 
qualidade interna, preservando seu valor. A tempera-
tura elevada na estocagem leva a perda de água do 
albúmen, sendo que a água livre se liga a proteínas 
e passa para a gema por osmose, comprometendo a 
qualidade da gema, uma vez que enfraquece a mem-
brana vitelínica (BARBOSA et al., 2008). Além disso, 
a perda de água do albúmen afeta sua consistência, 
sua fluidez, sua altura e aumentando o pH do ovo.

A temperatura recomendada pelo MAPA para conser-
vação do ovo é de 8 a 15ºC com umidade relativa entre 

70 a 90%. Com essa temperatura, a validade do ovo se 
estende até trinta dias após a postura (BRASIL, 1990).

Carvalho et al. (2003), Barbosa et al. (2008) e Ramos 
et al. (2010) avaliaram os efeitos da temperatura e do 
tempo de armazenamento na qualidade dos ovos, e 
concluíram que o aumento no tempo de armazena-
mento, assim como o armazenamento à temperatura 
ambiente, promoveram alteração na qualidade inter-
na, obtendo queda nos valores de Unidade Haugh e 
altura de albúmen, evidenciando que as maiores per-
das ocorreram em ovos que não foram refrigerados 
com controle de umidade relativa durante o armaze-
namento, como ocorre nos supermercados do país. 

Andrade et al. (2009) verificaram que ovos banhados 
em óleo mineral, que representou um bom método de 
conservação inferior apenas do tratamento com re-
frigeração. Segundo Santos et al. (2009), ovos man-
tidos em temperatura de refrigeração apresentaram 
melhor coloração da gema crua que os mantidos em 
temperatura ambiente.

Tipo de embalagem
Ramos et al. (2010) avaliaram ovos acondicionados 
em favos de polpa, metade em favos sem cobertura e 
a outra parte em favos com cobertura de filme plástico 
envolvendo esta embalagem. Não se verificou influên-
cias do tipo de embalagem com relação ao peso do 
ovo, altura do albúmen e porcentagem de casca, po-
rém foi notória a diferença observada na unidade Hau-
gh, sendo a embalagem fechada (com filme plástico), 
a melhor embalagem na preservação da qualidade 
interna dos ovos. A embalagem fechada impossibilitou 
a perda de água e de CO2 pelo ovo evitando a lique-
fação do albúmen denso. Esses resultados confirmam 
os encontrados por Xavier et al. (2008).

CONSIDERAÇÕES FINAIS
Considerando que a queda na qualidade do ovo ini-
cia-se logo após a postura e se prolonga rapidamente, 
técnicas de preservação da qualidade do ovo devem 
ser adotadas em todas as etapas de produção a fim 
de manter o potencial nutritivo do ovo para que então 
possa ser consumido.

Fatores como idade da poedeira, tipo de embalagem, 
as condições e períodos de armazenamento influen-
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ciam diretamente na qualidade do ovo. Com o avanço 
da idade da ave, a qualidade interna e externa tende 
a piorar significativamente. Medidas de controle da 
qualidade como unidade Haugh, altura de albúmen e 
gravidade específica sofrem alterações negativas, as-
sim como no aumento do tempo de armazenamento e 
no armazenamento a temperatura ambiente. O ideal 
seria que a refrigeração do ovo acontecesse no mo-
mento em que saísse da granja e que assim perma-
necesse até o consumo, uma vez que a refrigeração 
preserva a qualidade interna. Embalagem fechada 
com filme plástico foi considerada a melhor embala-
gem na preservação da qualidade interna. 

Com relação à lavagem dos ovos, estudos mostram 
que ovos lavados apresentam melhor qualidade bac-
teriológica do que ovos não lavados, lembrando que 
devem ser respeitados os requisitos estabelecidos 
pelo MAPA para a lavagem.

Mais estudos são necessários para solucionar proble-
mas de qualidade microbiológica e físico-química que 
ainda não foram solucionados. E a perspectiva é que 
se aumente significativamente a produção de alimen-
tos seguros devido à pressão dos consumidores.
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