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A preservagao da qualidade interna dos ovos depende de fatores importantes como
o tempo, temperatura e local de armazenamento. Nesse sentido, estudos sobre
qualidade interna e externa dos ovos comercializados sado fundamentais para
identificar problemas neste alimento, como o risco a saude dos consumidores.
Objetivou-se avaliar o efeito do periodo de armazenamento sobre a qualidade
interna dos ovos de galinha produzidos em uma propriedade no municipio de
Itaberai, no estado de Goias, Brasil. Foi utilizado um delineamento inteiramente
casualizado com dez tratamentos e trés repeticdes. Os 60 ovos foram coletados,
armazenados e transportados para o laboratério de alimentos da Fazenda Escola da
Universidade Estadual de Goias — Campus Sao Luis dos Montes Belos, para
realizacdo das anadlises fisico-quimicas. Para determinar as caracteristicas
referentes a qualidade interna, foram avaliados: peso do ovo; altura do albumen;
coloracdo da gema; Unidade Haugh e classificagcdo, com auxilio do equipamento
Egg AnalyzerTM. Os dados de qualidade interna foram submetidos a andlise de
varidncia e as diferengcas das médias comparadas pelo teste Tukey a 5% de
significancia, utilizando o SISVAR. Observou-se que quanto menor a altura do
albumen, maior o diametro, devido ao aumento da propor¢ao de albumina liquida.
Enquanto o albumen apresentar didmetro menor, mais viscoso e menos liquido,
significa que o0s ovos sdo mais frescos apresentam menor periodo de
armazenamento apdés a postura. Porém, com relagdo ao diametro da gema, o
aumento do diametro da gema esta interligado a liquidificacdo do albumen, que
deixa de proporcionar estabilidade e firmeza a mesma. Ovos armazenados a
temperatura ambiente perdem rapidamente a sua qualidade devido a falta de
refrigeracdo adequada a partir do momento da postura até seu consumo final.
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