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Resumo 

O ovo é um alimento com uma grande quantidade de 

proteína, considerado no Brasil, um alimento de baixo custo 

é muito presente na mesa dos consumidores. Sua qualidade 

pode ser analisada pela unidade Haugh, A redução da 

qualidade interna dos ovos está relacionada, a perda de água 

e liberação de dióxido de carbono. Dessa forma, a 

termografia permite o registro do campo de temperaturas de 

um determinado objeto focalizado (Ovo), através da energia 

radiante infravermelha que é emitida por ele. Assim, esse 

estudo teve por objetivo analisar através do uso da câmera 

térmica a qualidade do ovo de galinha. Com o uso das 

imagens foi possível demonstrar visualmente que os ovos 

refrigerados mantiveram as suas estruturas, além da 

localização da câmera de ar. Verificou-se que é possível 

mensurar parâmetros internos dos ovos através de processos 

não destrutivos. 
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Introdução 

Sendo um alimento com alta taxa de consumo no Brasil e no 

mundo, ainda mais por ser nutricionalmente completo, 

possuir grande quantidade de proteína e principalmente pelo 

seu baixo custo no comercio em comparação com outros 

alimentos. No Brasil a refrigeração desse produto não é 

obrigatória, sendo assim os ovos comerciais são 

acondicionados, desde o momento da postura até a 

distribuição final, em temperaturas não controladas, e em 

alguns casos só são refrigerados nas casas dos 

consumidores. MENDES (2010) explica sua aceitabilidade 

pelos consumidores dividindo as em duas categorias de 

fatores, a externa e a interna. Como aspectos internos estão 

o albúmen, gema, câmara de ar, cor, odor, sabor e manchas 

de sangue, e tendo como externos estão a qualidade da 

casca, ao se considerar a estrutura e higiene. Esses 

parâmetros são determinados apenas após a quebra do ovo. 

Com a utilização desses parâmetros externos e internos 

relatados no parágrafo anterior, é possível ser determinada a 

qualidade desse produto, seguindo a medida de 

determinação utilizada conhecida como Unidade Haugh 

(UH) (ALLEONI e ANTUNES, 2001). 

Se trata de uma fórmula matemática que correlaciona a 

altura do albúmen espesso, que é obtida com auxílio de 

micrômetro tripé, corrigida para o peso do ovo. Com isso 

quanto maior for o valor da UH melhor a qualidade do ovo, 

por conta que à medida que ele envelhece a proporção de 

albumina liquida aumenta em perda da densidade. Como o 

aumento das reações químicas que ocorrem internamente, a 

uma maior liberação de gás carbônico, que acaba resultando 

em alteração no sabor do ovo, em decorrência de uma maior 

alcalinidade (MORENG e AVENS, 1990). 

A temperatura ambiente, afeta negativamente as 

características físicas da casca, albúmen e gema, e 

consequentemente a qualidade interna acaba afetada como 

um todo (SOUZA et al., 2001). Segundo o departamento 

americano, ovos de qualidade alta mantem um valor de UH 

entre 60 e 72 (Egg..., 2000). 

LEANDRO et al. (2005), relatou que a redução da qualidade 

interna dos ovos está relacionada a perda de agua e de 

dióxido de carbono, durante o período de estocagem. Perda 

que é devida a elevação de temperatura durante o período de 

estocagem desse produto. Essa temperatura acelera as 

reações físicas e químicas que ocorrem, levando a 

degradação da estrutura da proteína que está presente no 

albúmen, que tem como produto dessas reações a água 

ligada às moléculas de proteínas que passam para gema por 

osmose. Com tudo isso a busca por uma forma de análise 

não destrutiva, que possa possibilitar o monitoramento de 

parâmetros que permitam avaliar a qualidade do ovo torna-

se importante para o setor produtivo. 

Sendo assim a termografia é uma técnica que permite o 

monitoramento do campo de temperaturas de uma cena 

focalizada (ovo), através da medição da energia radiante 

infravermelha emitida pelos objetos do campo de visão da 

câmera termográfica. 

Metodologia 

Experimento foi conduzido em laboratório com ovos de 

aves da linhagem Embrapa 51 acondicionadas em um 

galpão para aves de postura pertencentes ao Institutos 

Federal de Mato Grosso do Sul, campus Nova Andradina. 

O projeto buscou estudar o efeito de isolamento e a 

interação entre dois fatores: armazenamento com 

temperatura não controlada e armazenamento com 

temperatura controlada, com um período de estocagem  de 7 

dias, 14 dias e 21 dias, respectivamente, resultando em um 

esquema fatorial 2x3, que corresponde a 6 combinações de 

temperatura  e período de armazenamento, com 4 repetições 

de 4 ovos para cada, onde cada ovo representou uma 

unidade experimental. A fim de obter a imagem térmica, um 
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termo visor Flir onepro foi usado para tal feito. Para isso 

coloca-se a uma distancia de 15 cm do alvo, em local plano 

e com luz natural. Os dados observados foram avaliados 

mediante análise de variância com o auxílio do programa 

estatístico SISVAR e as médias, quando significativas, 

foram submetidas à comparação ao teste de Tukey a 5% de 

significância. Os ovos foram coletados no período da tarde, 

identificados e armazenados à temperatura não controlada, 

entre 24 a 36°C, e em ambiente refrigerado entre 5 a 8°C.   

 

Figura 1. Imagem térmica. 

As imagens tiradas foram processadas no software de 

processamento de imagens Flier Tools, sendo avaliadas 

quanto a diferencia de temperaturas 

Os ovos foram pesados no primeiro dia do período 

experimental e armazenados seguindo a metodologia de 

BARBOSA et al., (2004). Ao final do período experimental, 

ovos de cada tratamento foram novamente pesados e pela 

diferença entre o peso no início e no final do tempo de 

estocagem, mensurou-se a perda de peso em gramas de 6 

amostras. 

Foram avaliadas a perda de peso dos ovos (%) e as 

características relativas à qualidade interna e externa dos 

ovos, sendo as externas: tamanho, peso e de acordo com 

JARDIM filho et al., (2008) variáveis internas: Unidade 

Haugh, que é estimada através do cálculo do peso do ovo 

quebrado e altura da clara através da seguinte fórmula: UH 

= 100 log (H+7,57-1,7W0,37). Onde: UH = unidade de 

Haugh, H = Altura do albúmen (em milímetros), W = peso 

do ovo (em gramas). 

Resultados e Discussão 

Como resultado, pode ser observado que nas temperaturas 

não controladas e refrigerados os ovos estocados durante 21 

dias, obtiveram perda de peso com relação a 7 e 14 dias, 

apesar de não apresentar diferença significativa segundo 

tukey aplicado a 5%. Como demonstrado na tabela a seguir. 

 

 

Figura 2. Efeito da temperatura e perido de estocagem 

sobre a qualidade dos ovos de poedeira comerciais avaliados 

no galpão avícola do IFMS Campus de Nova Andradina.. 

Também pode ser constatado que houve interação 

significativa entre a temperatura de conservação e o período 

de estocagem dos ovos em relação aos: parâmetros de 

unidade Haugh. Assim, verifica-se a existência de 

interdependência entre os fatores temperatura e período de 

estocagem dos ovos. Podendo ser observado a seguinte 

tabela. 

Tabela 1. Comportamento das interações: temperatura de 

conservação x período de estocagem (T X E) sobre diversos 

parâmetros. 

Parâmetros Significância (T x E) 

Peso do Ovo NS 

Temperatura do Ovo S 

Unidades Haugh dos Ovos 

(UH) 
S 

Percentagem de Gema nos 

Ovos 
NS 

Percentagem de Albúmem 

nos Ovos 
S 

Percentagem da Casca nos 

Ovos 
NS 

Índice de Gema (G) S 

S = significativo (p <0,05); e NS = não significativo (p > 

0,05). 
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Verificou-se que os ovos mantidos refrigerados 

apresentaram menor perda de peso e melhores índices de 

percentagem do albúmen, unidades Haugh e índice de gema, 

quando comparados aos ovos conservados em temperatura 

não controlada. O aumento do período de estocagem dos 

ovos, independente da temperatura de conservação, 

ocasionou perda na estrutura dos ovos, porém verificou-se 

reduções na unidade Haugh e índice de gema nos mantidos à 

temperatura não controlada conforme maior o período de 

estocagem. 

Através da utilização da câmera térmica foi possível a 

obtenção das seguintes imagens. 

 

 

Figura 4. Efeito da temperatura e perido de estocagem 

sobre a qualidade dos ovos de poedeira comerciais avaliados 

no galpão avícola do IFMS Campus de Nova Andradina. 

Através dessa imagem foi possível perceber que os ovos 

armazenados em temperaturas não controladas, tiveram uma 

degradação maior nas propriedades internas, podendo ser 

verificado nas imagens que os ovos se mantiveram em 

temperaturas altas, nos ovos refrigerados, observou-se uma 

conservação da sua estrutura durante os 21 dias de 

armazenamento. 

Conforme pode ser observado na Figura 5, com 21 dias os 

ovos que foram mantidos sob refrigeração a manutenção das 

estruturas foram também conservados sendo observada 

também a câmara de ar no canto inferior direito. Com isso 

esse método para análise de ovos, utilizando imagens 

térmicas pode contribuir para analise não destrutiva de 

qualidade de ovos em produção comercial, precisando 

porem de mais analises cientificas para avaliação. 

 

Figura 5. Observação das membranas interna e externa do 

ovo armazenado em refrigeração após 21 dias, feitas através 

do uso de imagens térmicas, e no canto inferior direito a 

câmara de ar. 

Considerações Finais 

Com tudo foi possível verificar a existência de 

interdependência entre os fatores temperatura de 

conservação x período de estocagem dos ovos, para os 

parâmetros citados. 

Ovos mantidos refrigerados apresentam menor perda de 

peso e melhores indicies de percentagem do albúmen, 

unidades Haugh e índice de gema, quanto comparados aos 

ovos conservados em temperatura não controladas durante 

todo o tempo de armazenamento. 

Foi possível através das imagens térmicas observar que ovos 

refrigerados mantêm melhor estrutura, contribuindo para um 

ovo de melhor qualidade. Foi percebido visualmente a 

localização da câmara de ar, nos ovos refrigerados com 21 

dias. 

Desta forma, o método apresentado é capaz de mensurar 

parâmetros para analise de ovos, contribuindo, portanto, 

para uma analise não destrutiva de qualidade de ovos em 

produção comercial. 
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