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RESUMO

A avicultura de postura apresenta grande relevancia no cenario nacional, uma vez que o ovo ¢
um alimento de alto valor nutricional, baixo custo e amplamente consumido pela populagao
brasileira, sendo sua qualidade diretamente influenciada pelas etapas de produgdo,
armazenamento, transporte e comercializacdo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
externa e interna dos ovos comercializados no municipio de Sao Bento-MA, verificar as
condi¢gdes higiénico-sanitarias dos locais de comercializacdo e identificar o perfil dos
consumidores. O perfil dos consumidores foi avaliado por meio de questionario online contendo
questdes sobre habitos de consumo e conhecimento acerca da qualidade dos ovos comerciais.
As condi¢des higiénico-sanitarias dos estabelecimentos foram analisadas por meio de avaliacao
observacional, utilizando questionario estruturado adaptado da RDC n° 216/2004, com
posterior célculo do indice de conformidade. Para a avaliagdo da qualidade externa e interna,
foram analisados 240 ovos, sendo 80 por estabelecimento (40 ovos brancos e 40 vermelhos),
coletados em supermercados, frutaria, mercearias/comércios ¢ feira livre. As variaveis externas
e internas dos ovos foram analisadas por ANOVA e teste de Tukey (p < 0,05), utilizando o
software InfoStat. Os resultados sobre o perfil dos consumidores indicaram que o ovo ¢
frequentemente inserido na dieta da populagdo, principalmente devido ao seu valor nutricional
e a acessibilidade econdmica. Os supermercados foram os principais locais de aquisi¢do e
apresentaram os melhores indices de conformidade, enquanto as mercearias apresentaram os
menores indices e condigdes mais precarias de comercializagdo. Os ovos coletados na frutaria
apresentaram maior peso médio e coloracdo mais intensa da gema; entretanto, todos os ovos
avaliados apresentaram redugdo do frescor, com valores de Unidade Haugh e indice da gema
abaixo do ideal, associados as falhas nos locais de comercializagao. As variaveis relacionadas
a espessura e a porcentagem da casca permaneceram dentro dos padrdes recomendados.
Concluiu-se que, no municipio de Sao Bento-MA, ha elevado consumo de ovos brancos,
motivado pela acessibilidade econdmica. Apesar de os ovos apresentarem qualidade externa
aceitavel, a qualidade interna encontra-se comprometida em todos os estabelecimentos
avaliados, evidenciando a necessidade de melhorias nas condi¢des de comercializacao.

Palavras-chaves: Unidade Haugh; gema; armazenamento; consumo; temperatura.



ABSTRACT

Egg production plays an important role at the national level, as eggs are a food of high
nutritional value, low cost, and widely consumed by the Brazilian population, with their quality
being directly influenced by the stages of production, storage, transportation, and
commercialization. The objective of this study was to evaluate the external and internal quality
of eggs marketed in the municipality of Sao Bento-MA, assess the hygienic-sanitary conditions
of commercialization sites, and identify the consumer profile. The consumer profile was
evaluated through an online questionnaire containing questions on consumption habits and
knowledge regarding the quality of commercial eggs. The hygienic-sanitary conditions of the
establishments were analyzed through observational evaluation using a structured questionnaire
adapted from RDC No. 216/2004, followed by calculation of the conformity index. For the
evaluation of external and internal quality, 240 eggs were analyzed, with 80 eggs per
establishment (40 white and 40 brown eggs), collected from supermarkets, fruit stores,
grocery/retail stores, and open-air markets. External and internal egg variables were analyzed
using analysis of variance (ANOVA) and Tukey’s test (p < 0.05), with the InfoStat software.
The results regarding the consumer profile indicated that eggs are frequently included in the
population’s diet, mainly due to their nutritional value and economic accessibility.
Supermarkets were the main purchase locations and showed the highest conformity indices,
while grocery stores presented the lowest indices and more precarious commercialization
conditions. Eggs collected from fruit stores showed higher average weight and more intense
yolk color; however, all evaluated eggs showed reduced freshness, with Haugh Unit values and
yolk index below ideal levels, associated with failures in commercialization conditions.
Variables related to shell thickness and shell percentage remained within recommended
standards. It was concluded that, in the municipality of Sdo Bento-MA, there is a high
consumption of white eggs driven by economic accessibility. Although the eggs showed
acceptable external quality, internal quality was compromised in all evaluated establishments,
highlighting the need for improvements in commercialization conditions.

Keywords: Haugh Unit; yolk; storage; consumption; temperature.
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1 CONSIDERACOES INICIAIS

O ovo ¢ um alimento de grande importancia para nutricdo e economia do pais. Isso
porque além de ser um alimento de alto valor bioldgico, o ovo ¢ a fonte de proteina animal mais
acessivel e disponivel para as pessoas das mais diversas idades, necessidades e condigdes
sociais. Além disso, esse alimento ¢ destaque no agronegodcio nacional, alcangando consumo
per capita de 269 unidades por habitante em 2024, o que representa um aumento de
aproximadamente 11,2% em rela¢do a 2023, quando foram consumidas 242 unidades. Esses
dados demonstram o continuo crescimento do consumo de ovos no pais. (ABPA, 2025).

Para atender adequadamente as necessidades nutricionais dos consumidores, 0s ovos
devem ser padronizados e ter qualidade preservada. A qualidade do ovo, bem como sua
composi¢ao nutricional, ¢ afetada diretamente por fatores relacionados a produgdo, como
manejo sanitario e alimentacdo das aves, além de estar suscetivel a alteragdes também durante
a comercializag¢do, quando ndo comercializado em temperaturas controladas ou manuseado de

forma correta (Schiavone et al., 2022; Schu, 2025).

O~

Apesar de ndo ser uma obrigacdo refrigerar os ovos durante a comercializacdo,
recomendado que seja feito o controle da temperatura durante essa etapa. Isso porque a
refrigeragdo ¢ um método de conservagao que pode prolongar a vida de prateleira dos ovos e
evitar as alteracoes pds- postura que aceleram a perda da qualidade (Helman ef al., 2020).

O manuseio inadequado durante a comercializagao e transporte, pode causar choques
mecanicos e danificar a casca, que serve de protecdo para os demais componentes. Quando a
qualidade externa do ovo ¢ afetada, consequentemente ocorre alteragdes na qualidade interna
como perda de peso, alteragdes no albumen e gema que consequentemente afetam a qualidade
geral do ovo. Além disso, a perda de qualidade dos ovos diminui sua vida 1til e aceitacao pelos
consumidores, acarretando também em perdas econdmicas (Cavalcante 2018; Figueiredo
2021).

No municipio de Sdo Bento-MA, a comercializacdo de ovos ¢ realizada em diversos
locais, entre eles supermercados, mercearia, feira e até mesmo frutaria. Todos esses locais de
comercializacdo devem seguir boas praticas durante o transporte, manuseio € armazenamento
para evitar que esses ovos tenham sua qualidade alterada ou perdida (Sebrae, 2025).

Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade dos ovos
comercializados no municipio de Sao Bento-MA, verificando as condi¢des higi€nicos-sanitaria
dos locais de comercializagdo, bem como a qualidade externa e interna dos ovos. Além disso,

a pesquisa ainda busca identificar o perfil e habitos dos consumidores dos ovos comercializados
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no municipio. Dessa forma, a presente pesquisa contribui para compreender como as praticas e
as condigdes de comercializagdo nesses locais podem influenciar na qualidade externa e interna
dos ovos, bem como verificar quais sdo as necessidades ¢ demandas dos consumidores em

relacdo aos ovos comercializados.
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2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Panorama de producio dos ovos

A avicultura de postura consiste na criagdo de aves para producao de ovos destinados
ao consumo humano. Esse setor ¢ destaque no agronegécio, pois os ovos produzidos utilizam
inovagdes e tecnologias, afim de produzir ovos com alto valor nutricional e contribuir com a
economia do Brasil (De Souza; De Vargas, 2020). Os sistemas de criacdo de poedeiras sao
classificados em sistema intensivos, no qual as poedeiras sao criadas em gaiolas convencionais
em galpdes abertos ou fechados; e extensivos ou alternativos, como free range, organicos e tipo
caipira (Lima ef al., 2021).

De acordo com o relatorio anual da Associagao Brasileira de Proteina Animal, em 2024
foram produzidos aproximadamente 57 bilhdes de unidades de ovos no Brasil. Deste montante
produzido, 99,14% ¢ destinado ao mercado interno e apenas 0,86% ao mercado externo,
fazendo com que o consumo per capita atingisse a marca de 269 unidades de ovos por habitantes
(ABPA, 2025).

Melo et al., (2015) apontam os avancos do melhoramento genético aliado ao
desenvolvimento da nutri¢ao, sanidade e técnicas de manejo, como os principais fatores que
contribuem para essa significativa produgdo. Além disso, o ovo representa uma fonte de
proteina animal de alto valor bioldgico e baixo custo, que teve sua busca intensificada por
mudangas na dieta e efeitos relacionados a pandemia (Soares; Ximenes, 2022).

Além disso, o elevado consumo dos ovos deve-se a sua funcionalidade, sendo esse um
dos alimentos mais completos para a saude humana (Dos Santos; Camargo; De Carvalho,
2025). Seu consumo esté associado a maior absor¢ao de vitaminas antioxidantes, que combatem
o envelhecimento precoce e desenvolvimento de doencas. As proteinas e aminoacidos
essenciais presentes no ovo, ajudam no desenvolvimento e crescimento do tecido. Além disso,
as variedades de minerais presentes no ovo, ajudam no fornecimento de energia ao corpo,
combate a anemia e fortalecimento do sistema imunoldgico (Brito et al., 2021).

No entanto, para garantir o aproveitamento dessas funcionalidades do ovo pelos
consumidores, ¢ necessario que sua producdo seja padronizada. No Brasil, a produ¢do de ovos
¢ regida pela Portaria SDA/MAPA n° 1.179, de 5 de setembro de 2024 que aprova os requisitos
de instalagdes, equipamentos € os procedimentos de funcionamento de granjas avicolas e de
unidades de beneficiamento de ovos e derivados, além de uniformizar a nomenclatura de ovos

em natureza e de produtos de ovos ndo submetidos a tratamento térmico (Brasil, 2024).
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2.2 Composicio e qualidade externa e interna de ovos

O ovo ¢ um alimento de origem animal cuja composi¢do esta relacionada aos seus
principais componentes (gema, albumen e casca), que desempenham fungdes especificas e
influenciam diretamente a qualidade externa e interna dos ovos. A integridade e as
caracteristicas desses componentes sdo determinantes para a conservagao e seguranga alimentar
dos ovos, sendo fundamental o conhecimento sobre sua composi¢ao e os parametros utilizados
na avaliacao da qualidade (Lima et al., 2021; Arruda et al., 2019).

A gema ¢ o componente essencial no processo de formagdo do ovo, pois € composta
pelo vitelo, que serve como reserva nutritiva para o embrido, e pelo 6vulo, célula reprodutiva
da fémea. Sua formacao ¢ ocasionada por hormdnios estimulantes e inicia-se com aporte de
nutrientes transportados através da corrente sanguinea até o interior de um foliculo ovariano
(Da Silva, 2020).

Apbs a ovulagdo, a gema ¢é captada pelo infundibulo, local onde ocorre a fecundacao e
recebe uma camada denominada de membrana vitelina, responsavel por proteger a gema contra
rupturas (Figueiredo ef al., 2021). A gema permanece no infundibulo por aproximadamente 15
minutos e através dos movimentos peristalticos e contragdes, ¢ levada para o magno, por¢ao
maior do oviduto, para formacdo e deposicdo do albimen, também conhecido como clara
(Mendes; Araujo, 2024).

A deposicao do albimen ¢ uniforme e inicia-se com a rotacdo de gema em torno de seu
eixo durante aproximadamente 3 horas. O albumen ¢ composto por quatro camadas distintas
sendo uma fra¢ao externa, fluida e fina ao lado da membrana da casca (23,3 %); uma camada
espessa e viscosa intermediaria (57,3%); uma camada fluida e fina interna (16, 8%) e as
chalazas (2,7 %). As chalazas sdo responsaveis por manter a gema centralizada no albumen
(Rodrigues; Silva; Santos, 2019). A principal fun¢do do albimen € proteger a gema contra
impactos e variacdes de temperatura (Lima et al., 2021).

Apo6s a deposi¢ao do albimen, o ovo em desenvolvimento ¢ levado ao istmo, menor
por¢ao do oviduto com paredes mais estreitas, para formagdo das membranas da casca do ovo
(Mendes; Aratijo, 2025). A casca ¢ composta por duas membranas, sendo elas membrana
interna e externa. Entre essas membranas localiza-se a camara de ar, formada apds a postura
quando ocorre trocas entre a temperatura corporal da galinha e a temperatura ambiente (Basilio,
2021). A principal funcdo da casca € proteger o interior do ovo contra o meio externo, sendo
essa considerada uma embalagem natural do ovo (Santos et al., 2016). Esse processo de

formac¢ao do ovo ocorre durante 24 a 26 horas ap6s a ovulagao (Brito et al., 2021).
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Em termos de composi¢dao nutricional, Querubim (2022) considera que a gema ¢ o
componente do ovo mais rico. Essa consiste em uma emulsdo de gordura em agua (52%), ¢
composta por dois tercos de lipidios (34%), um ter¢o de proteinas (16%), vitaminas
lipossoluveis (A, D, E e K), glicose, lecitina e sais minerais. Os lipidios presentes na gema sao
triglicerideos (63%), fosfolipideos (30%), colesterol (5%) e acidos graxos livres (1%) (Lima,
2021). Além desses, na gema encontra-se um pigmento carotenoides derivado da dieta do
animal, denominado de xantofila, responsavel pela coloragdo aparente da gema (Da Silva,
2020).

O albumen, ¢ composto maioritariamente por dgua (88,5%), ¢ a parte mais proteica do
ovo (13,5% de proteinas) e apresenta tracos de minerais, glucose e lipideos (Rodrigues;
Oliveira; Santos, 2019). A principal proteina presente no albumen ¢ a ovoalbumina (75%), mas
também se encontram ovomucina, conalbumin, avidina e lisozima (Lima et al., 2021).

A casca, por sua vez, ¢ composta de 94% de carbonato de calcio (CaCO3), 1,4% de
carbonato de magnésio (MgCO3), 3% de glicoproteinas, mucoproteinas, colageno e
mucopolissacarideos (Lima et al., 2021).

O ovo, assim como os demais alimentos de origem animal, ¢ um alimento perecivel e a
perda da sua qualidade inicia-se logo apds a postura de forma continua e inevitavel (Arruda et
al., 2019). Portanto, ¢ necessario realizar analise da qualidade externa e interna dos
componentes dos ovos, afim de garantir que os consumidores estdo adquirindo ovos integros e
de qualidade.

A qualidade externa ¢ avaliada através das carateristicas da casca como espessura, peso,
porcentagem, resisténcia a quebra, forma e sujidades. Segundo Schu (2025), os parametros
externos sao essenciais para determinar a viabilidade do transporte e armazenamento dos ovos,
pois ovos mais frageis e defeituosos, estdo mais propensos a quebras e rachaduras que além de
gerar perdas econdmicas e poder ser veiculo para contaminacdo. Os pardmetros avaliados na
qualidade interna incluem porcentagem e peso da gema e albumen, altura do albimen, indice
da gema, unidade de Haugh (UH) e pigmentacdo da gema. A qualidade dos ovos pode ser
avaliada também através da ovoscopia, método que permite observar algumas carateristicas
externas e internas, sem a necessidade de quebra-los (Pereira et al., 2021).

Ao verificar a qualidade externa e interna dos ovos, deve-se considerar a genética, idade,
alimentacdo e sanidade das aves, uso de medicamento e produtos quimicos, tempo de

armazenamento e temperatura dos ovos. Esses fatores sdo determinantes para manutengdo da
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integridade e qualidade dos ovos ao longo do tempo, pois influenciam significativamente as
barreiras naturais de protecao dos ovos (Schu, 2025).

Alguns componentes agem como prote¢do e barreira natural contra danos que além de
perdas da qualidade interna e externa, modificam a composi¢do fisico-quimica dos ovos.
Porém, durante a comercializagdo, transporte e armazenamento, essas funcionalidades podem
ser limitadas. A membrana vitelina por exemplo, torna-se mais fragil e fina conforme o periodo
de armazenamento ¢ a casca do ovo, pode apresentar defeitos como quebra e sujidades em

decorréncia do transporte e manuseio inadequado (Cavalcante 2018; Figueiredo 2021).

2.3 Boas praticas na produciao e manipulacio de ovos

O constante crescimento da producdo e comercializagdo de ovos, exige que essas
atividades sigam boas préaticas, afim de garantir que os ovos oferecidos aos consumidores
estejam seguros e com qualidade preservada (Sebrae, 2025).

No Brasil, a Portaria SDA/MAPA n° 1.179, de 5 de setembro de 2024 ¢é responsavel por
ditar quais sdo as caracteristicas gerais, instalagdes e equipamentos que as granjas avicolas
devem apresentar. Entre elas destacam-se area com fluxo e projecdo adaptada a capacidade
produtiva do estabelecimento, coberta, protegida contra entrada de pragas e vetores e distante
de locais com maus odores ou possiveis fontes de contaminagdo (Brasil, 2024).

Granjas de pequeno porte também devem ser padronizadas, principalmente em
processos que envolvem manipulacdo, para garantir a seguranga e integridade dos ovos. A
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), disponibiliza um guia de informagdes
elaborado por Walter et al., (2021), a pequenos produtores, estruturado em seis etapas basicas
para manipulagdo segura de ovos. Essas etapas consistem em higienizagdo das maos; coleta dos
ovos; sele¢do e acondicionamento dos ovos limpos; equipamentos de protecdo individual para
operacao de limpeza; limpeza a seco e organiza¢do do ambiente de trabalho (Walter et al.,
2021).

Para garantir a preservagao da qualidade adquirida nas etapas de produgao, os locais de
comercializa¢do e os manipuladores dos ovos, devem apresentar condi¢des higiénico-sanitaria
adequadas (Schiavone et al., 2022). A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) por
meio da Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de setembro de 2004, dispde
sobre 0o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo. Com as
informagdes disponiveis nesse regulamento ¢ possivel obter informagdes importantes que se

aplicam aos estabelecimentos que comercializam ovos, principalmente em relagio aos locais,
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que devem ser protegidos, livres de fontes de contaminac¢do e apresentar boas condigdes
higiénico-sanitaria. Os manipuladores por sua vez, devem ter boas condi¢des de higienizagdo
pessoal e vestimentas adequadas (Brasil, 2004).

Além disso, os ovos devem ser embalados e comercializados de acordo com o prazo de
validade e recomenda-se que esses sejam armazenados sob refrigeracdo (Brasil 2004;
Natividade ef al., 2022). Helman et al., (2020), destacam que temperaturas entre 5° ¢ 7°C e
umidade relativamente alta (75% a 80%), sdo consideradas ideais para garantir a preservagao e

diminui¢do de perda de qualidade de ovos.

2.4 Funcionalidade tecnoldégica do ovo na industria alimenticia

Além de ser um alimento com alto valor nutricional, o ovo destaca-se como um
importante ingrediente na elaboragdo de diversos produtos alimenticios. Esse destaque do ovo
esta relacionado as suas propriedades funcionais, que agregam estrutura, estabilidade, textura e
aceitacdo sensorial aos produtos que utilizam o ovo como ingrediente, seja na forma in natura
ou na forma de ovoprodutos (Razi et al., 2023).

Os ovoprodutos sdo obtidos a partir dos componentes do ovo apds a remoc¢ao da casca
e das membranas, podendo ser comercializados nas formas liquida pasteurizada, congelada ou
em po (Brasil, 2024). Esses produtos apresentam diversas vantagens, como o aumento da vida
util, a redugdo dos riscos de contaminacao microbiologica, a facilidade de armazenamento, o
aproveitamento de ovos ndo aptos para o consumo humano na forma in natura, a padronizagao
da matéria-prima e a manuten¢do das propriedades funcionais do ovo. Dessa forma, os
ovoprodutos possibilitam o uso do ovo como ingrediente na elaboracdo de diferentes produtos
alimenticios (Lima, 2021).

A aplicagdo do ovo e de seus derivados na industria alimenticia estd diretamente
relacionada as suas propriedades funcionais, atribuidas principalmente as proteinas presentes
no albumen, aos lipidios da gema e aos minerais presentes na casca (Lima et al., 2021). Essas
caracteristicas permitem que o ovo desempenhe diversas fungdes tecnologicas, contribuindo
para inovacao e qualidade dos produtos desenvolvidos.

As proteinas do albumen, como a ovalbumina e a ovomucina, sofrem processos de
desnaturagdo quando submetidas a tratamentos térmicos e/ou mecanicos. Durante esse
processo, ocorrem alteragdes na estrutura das proteinas, resultando na formagao de redes
tridimensionais capazes de reter ar e formar géis estaveis. Esse mecanismo estd associado a

formagao de espumas e a gelificagdo, sendo fundamental na elaboracdo de produtos como
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sorvetes, chantilly, massas de bolo e merengues, nos quais o ovo contribui para o volume, a
maciez e a textura do produto final (Razi et al., 2023).

A gema, por sua vez, ¢ considerada um emulsificante natural devido ao seu elevado teor
de lipidios, especialmente a lecitina, que confere a gema a capacidade de promover a
emulsificacdo. Dessa forma, torna-se possivel a mistura e estabiliza¢ao de liquidos imisciveis,
como 0leo e dgua, o que explica o uso frequente da gema em alimentos como maionese, cremes
e molhos para saladas (Suhag, 2024; Lima, 2021). Além disso, a incorporacao da gema do ovo
em produtos alimenticios pode contribuir para a coloracdo e aparéncia dos alimentos,
influenciando positivamente a aceitagdo sensorial pelos consumidores (Suhag, 2024; Da Silva,
2020).

Quando as proteinas do albumen e da gema sdo submetidas ao aquecimento, ocorre a
desnaturacdo proteica e a formacdo de uma matriz capaz de reter 4gua, conferindo textura e
estabilidade aos alimentos. Essa funcionalidade ¢ amplamente utilizada na elabora¢dao de
produtos como pudins, massas alimenticias e produtos panificados, nos quais o ovo atua como
agente estruturante (Razi ef al., 2023; Cervi, 2022).

A casca do ovo, por sua vez, tem sido estudada e utilizada como uma fonte alternativa
e sustentavel de calcio em suplementos alimentares, além de apresentar potencial de aplicagao
no desenvolvimento de embalagens biodegradéaveis e filmes comestiveis. Essas aplicagdes
contribuem para o aproveitamento integral do ovo na industria alimenticia e para a redu¢do de

residuos gerados ao longo da cadeia produtiva (Afrrin, 2025).
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Resumo- O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade externa e interna dos ovos
comercializados no municipio de Sdo Bento-MA, verificar as condi¢des higiénico-sanitarias
dos locais de comercializacdo e identificar o perfil dos consumidores. Foram avaliados 240
ovos, sendo 80 por estabelecimento, sendo 40 ovos brancos e 40 vermelhos, coletados em
supermercados, frutaria, mercearias/comércios e feira livre. As variaveis externas e internas
foram submetidas aos testes de normalidade e homogeneidade, a anélise de variancia (ANOVA)
e a comparacdo de médias pelo teste de Tukey (P < 0,05), utilizando o software InfoStat.
Observou-se que os ovos coletados na frutaria apresentaram maior peso médio e coloragdo mais
intensa da gema; contudo, todos os ovos avaliados apresentaram redu¢do do frescor, com
valores de Unidade Haugh e indice da gema abaixo do ideal, associada a falhas nos locais de
comercializa¢do. As variaveis relacionadas a espessura e a porcentagem da casca encontraram-
se dentro dos padrdes recomendados. Conclui-se que os ovos comercializados em Sdo Bento-
MA apresentam boa qualidade externa, porém a qualidade interna encontra-se comprometida,
associada as inadequadas condi¢des de comercializagdo.

Termos para indexacfo: Unidade Haugh, gema, armazenamento, consumo, temperatura.
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Abstract — The objective of this study was to evaluate the external and internal quality of eggs
marketed in the municipality of Sdo Bento, Maranhdo (MA), to assess the hygienic—sanitary
conditions of the marketing sites, and to identify the consumer profile. A total of 240 eggs were
evaluated, with 80 eggs per establishment, comprising 40 white and 40 brown eggs, collected
from supermarkets, fruit stores, grocery shops/retailers, and an open-air market. External and
internal variables were subjected to tests of normality and homogeneity, analysis of variance
(ANOVA), and comparison of means using Tukey’s test (P < 0.05), using the InfoStat software.
Eggs collected from the fruit store showed higher average weight and more intense yolk color;
however, all evaluated eggs exhibited reduced freshness, with Haugh Unit values and yolk
index below the ideal, associated with deficiencies at the marketing sites. Variables related to
shell thickness and shell percentage were within the recommended standards. It is concluded
that eggs marketed in S3o Bento, MA, present good external quality; however, internal quality
1s compromised, associated with inadequate marketing conditions.

Index terms: Haugh unit, yolk, storage, consumption, temperature.

1.Introducao

O ovo ¢ um alimento altamente nutritivo e importante na alimentagdo humana. Sua

composicdo apresenta alto teor de proteinas, aminodcidos essenciais, vitaminas, minerais,
acidos graxos, além de possuir facil digestdo e absor¢do. Além disso, o ovo representa uma
fonte de proteina animal de baixa custo, o que o torna um alimento funcional amplamente
consumido e comercializado (Arruda et al., 2019).

De acordo com Silva et al., (2024) os ovos comercializados sdo provenientes de sistema
intensivo de confinamento, no qual as poedeiras sdo confinadas em gaiolas e submetidas a

técnicas de criacdo que intensificam o potencial produtivo dessas aves. No Brasil, a maior parte
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dos ovos oriundos desse sistema de produgdo sdo destinados ao mercado interno € em menor
parte, ao mercado externo.

De forma geral, ovo € constituido por albumen (60%), gema (30-33%), casca (9-12%)
e possui outros componentes em menor propor¢do sendo eles disco germinativo, chalaza,
camara de ar, cuticula e as membranas da casca (Basilio, 2021). Contudo, essa composi¢ao
pode ser influenciada pela alimentagdo fornecida, manejo, estado sanitdrio e idade das aves
(Querubim, 2022).

A avaliacdo da qualidade dos ovos pode ser determinada via analise da composicao
fisico-quimica e também por meio da qualidade das varidveis externas e internas (Basilio,
2021). A relevancia das varidveis avaliadas depende do ponto de vista do avaliador. Para os
consumidores, por exemplo, a principal forma de avaliar a qualidade do ovo ¢ observando a
coloracdo da casca, sujidades e coloracdo da gema. Para os produtores, a qualidade ¢ avaliada
pelo peso do ovo, resisténcia da casca e defeitos como quebra, sujeira e machas de sangue. Ja
para a industria alimenticia, além dessas caracteristicas devem ser avaliados a facilidade de
retirar a casca, separacao da gema da clara e composi¢ao nutricional dos ovos (Santos et al.,
2016).

Nesse contexto, as avaliagdes da qualidade externa e interna dos ovos sdo cruciais para
garantir a padronizagdo dos ovos comercializados, seguranga alimentar e satisfacdo dos
consumidores. Além disso, essas avaliagdes ainda permitem determinar o desempenho
econdmico da producdo de ovos e as possiveis alteragdes ocorridas durante a comercializagao
dos ovos (Cunha et al., 2017; Natividade et al., 2022).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade externa e
interna dos ovos comercializados no municipio de Sdo Bento-MA, bem como verificar as
condi¢des higiénico-sanitarias dos locais de comercializagdo e identificar o perfil dos

consumidores. Considerando que esses aspectos sdo essenciais para garantir a qualidade dos
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ovos, a pesquisa busca compreender como as praticas e condigdes de comercializacdo podem
influenciar a qualidade final dos ovos, identificando ainda a frequéncia de consumo e as
preferéncias dos consumidores em relagdo aos ovos disponiveis para comercializagdo em Sao

Bento-MA.

2.Materiais e Métodos
A pesquisa foi realizada no Laboratorio de Analise de Alimento do Curso de Tecnologia
em Alimentos da Universidade Estadual do Maranhdao (UEMA), em Sao Bento (MA) situado a

2°41'45" S de latitude e 44°49'17" O de longitude, no periodo de agosto a outubro de 2025.

2.1 Avaliacao do consumo de ovos

A primeira etapa da pesquisa consistiu na elaboracdo e aplicagdo de um questionario
através da ferramenta online Google Forms com perguntas abertas e fechadas, avaliando
aspectos inerentes ao perfil dos consumidores, habitos de consumo, locais e a percepcao dos
consumidores sobre a qualidade de ovos comerciais (Anexo I). O tamanho amostral foi de 313
entrevistados, numero definido com base em uma estimativa da populacdo da Cidade em
estudo, calculada por meio do software estatistico MiniTab versdao 19.1.1. Os dados obtidos
foram submetidos a andlise descritiva, sendo os resultados expressos em frequéncias
percentuais observadas para cada varidvel investigada.
2.2 Avaliacao dos locais de comercializacio

Ap6s a aplicacdo do questiondrio, foi realizado a avaligdo dos locais e dos ovos
comercializados. No momento da coleta foi feito uma andlise observacional por meio de
questionario estruturado, com adaptacdes da Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n® 216,
de 15 de setembro de 2004, que buscou caracterizar as condi¢des higiénicos sanitarias dos locais

de comercializagao (Anexos II e III). Com base nas observagdes realizadas, foi calculado o
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indice de conformidade por meio da divisdo da pontuagdo total obtida pela pontuagdo méxima
possivel e, em seguida, multiplicando-se o resultado por 100, a fim de expressar o valor em
porcentagem.

2.3 Avaliacao da qualidade externa e interna dos ovos

Para as avaliagdes externas ¢ internas dos ovos, os mesmos foram distribuidos em um
delineamento em blocos casualizados, sendo os locais considerados os blocos e 0s ovos brancos
e vermelhos, os tratamentos. Os ovos foram adquiridos em pontos comerciais do municipio de
Sdo Bento-MA (supermercados, mercearias/comércios, frutarias e feiras livres), visando
representar os produtos oferecidos aos consumidores da regido e escolhidos aleatoriamente,
simulando o comportamento de um consumidor. Foram coletados 20 ovos por
estabelecimentos, sendo 10 brancos e 10 vermelhos, durante trés meses, totalizando 240 ovos.

As varidveis de qualidade externas avaliados foram o peso dos ovos, sujidades e
alteragdes na casca, ovoscopia, espessura e porcentagem da casca, indice de formato, volume e
superficie dos ovos. E as varidveis de qualidade interna foram altura do albumen, didmetro da
gema, cor da gema, Unidade Haugh e porcentagem de albimen e gema.

Para avaliacdo da qualidade externa, ovos foram previamente identificados, e em
seguida, avaliados visualmente para identificar defeitos externos, como casca quebrada ou
sujeira, de acordo com a Portaria SDA/MAPA n° 1.179, de 5 de setembro de 2024. Apods a
identificagdo, os ovos foram pesados em balanca digital analitica com precisdo de 0,0001g e
uniformizados pelo peso. Em seguida, os ovos foram levados ao ovoscopio e posicionados
contra uma fonte de luz intensa, que permitiu observar caracteristicas como integridade da
casca, presenca de trincas, tamanho da cdmara de ar e possiveis manchas ou contaminagdes
internas. Com as observacdes feitas na ovoscopia, foi atribuido valores com base em score de
1 a4, sendo 1 ovos com maiores qualidade e 4 ovos com menores qualidade (Chousalkar et al.,

2013- Metodologia adaptada). Por fim, foi realizado as medi¢des de altura e largura do ovo para
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avaliar o indice de formato, volume e area de superficie do ovo, conforme metodologia descrita
por Narushin (2005).

Apos a avaliagdo da qualidade externa, os ovos foram quebrados em superficie plana e
com auxilio de um paquimetro digital foi mensurado a altura do albimen (mm) e altura e
diametro da gema (mm). Posteriormente, a gema foi separada do albimen para avaliagdo da
pigmentagao e peso.

A pigmentagdo da gema foi avaliada usando leque colorimétrico da Roche, com escala
de cor que varia de 1 (amarelo claro) a 15 (alaranjado/avermelhado escuro) e em seguida, a
gema foi pesada em balanga digital analitica.

As cascas dos ovos foram lavadas para remocao dos residuos de albimen e secas em
temperatura ambiente durante 24 horas. Apds a secagem, as cascas foram pesadas em balanga
digital analitica e a espessura da casca foi determinada com o auxilio de um micrémetro
analogico de pressdo, com a medicao em trés pontos da zona equatorial da casca e feito o calculo
da média aritmética simples para determinar a espessura final.

O peso do albumen foi calculado subtraindo do peso total do ovo o peso da gema e da
casca. A partir das avaliagdes da gema, o indice de gema foi obtido dividindo a altura de gema
pelo diametro de gema. Para obten¢do da porcentagem de albimen, foi feito a divisdo do peso
do albimen pelo peso do ovo inteiro e multiplicado por 100 (% alblimen); aplicou 0 mesmo
método para obtengdo da porcentagem de casca e gema.

Utilizando os valores de altura do albumen e peso dos ovos, foi calculado a Unidade
Haugh, conforme féormula proposta por Card & Nesheim (1966): UH = 100 log (H + 7,57 —
1,7W0,37), onde H = altura do albiimen denso (mm) e W = peso do ovo (g).

Para obter o indice de formato (SI), volume (V) e superficie do ovo (S), foi utilizado as
seguintes formulas:

SI=(W/L) x 100
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V =(0,6057 — 0,0018 W) LW?* (Apbs dividiu-se por 1000 para transformar em cm?)
S =(3,155—-0,0136L + 0,00155W) LW (Apbs dividiu-se por 100 para transformar em cm?)
Onde W e L representam a largura e comprimento do ovo, respectivamente.

Os dados coletados nas avaliagdes externa ¢ internas dos ovos, foram submetidos ao
teste de normalidade e homogeneidade. Em seguida foram submetidas a analise de variancia
(ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade

(P<0,05), utilizando o software InfoStat.

3. Resultados e Discussoes

3.1 Avaliaciao do consumo de ovos

A avicultura de postura possui grande relevancia econdmica e social no Brasil,
impulsionada pelo elevado consumo de ovos, que em 2024 alcangou 269 unidades por
habitante. Diante desse cenario, compreender o perfil e os habitos de consumo ¢ essencial para
atender as demandas do mercado (ABPA, 2025; Maia et al., 2021; De Souza; De Vargas, 2020).

O perfil dos consumidores de ovos comercializados no municipio de Sao Bento-MA,
considerando sexo, faixa etdria, escolaridade e renda mensal, estd ilustrado na Figura 1.
Constatou que a maioria dos consumidores pertencem ao sexo feminino, com predominancia
de faixa etaria entre 21 e 29 anos e entre 30 ¢ 39 anos. Em relag¢ao ao nivel de escolaridade,
42,8% dos entrevistados possuem ensino médio completo, 16,3% ensino superior completo e
13,1% ensino superior incompleto.

Quanto a renda familiar mensal, a pesquisa contemplou diferentes classes
socioeconOmicas, pois 38,3% dos participantes apresentaram renda de até um saldrio minimo,
25,2% entre um e dois salarios minimos e 16,6% entre dois e cinco salarios minimos. Além

disso, observou-se que 19,8% dos entrevistados estavam desempregados. Sanches et al., (2021),
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associou o elevado consumo de ovos galinha em Aquidauana-MS a baixa renda familiar da

populacao do municipio, que recorrem a alternativas alimentares mais acessiveis.

Sexo Idade
@ Masculino ® 18-20
@ Femino ® 21-29
00k @ 30-39
@ 40-59
@® 60-70
Escolaridade Renda familiar mensal

@ Ensino fundamental incompleto

@ Ensino fundamental completo @ Até 1 salario minimo

@ 1 a 2 salario minimo

) Ensino médio incompleto v ) :

@ Ensino médio completo - y @ 2 a 5 salério minimo
@ @ Ensino superior incompleto y 198% @ Desempregado

@ Ensino superior completo

@ Pos-graduacao

42,8%

Figura 1. Percentual do perfil dos consumidores. Fonte: Autora, 2025.

A Figura 2 ilustra os habitos de consumo de ovos dos entrevistados, incluindo a
frequéncia de consumo, o tipo de ovo consumido, as formas de consumo, os motivos para o
consumo, a origem dos ovos € o interesse em pagar mais caro por ovos de galinhas criadas
livres de gaiola.

Na investigacdo sobre os habitos de consumo foi identificado que 41,5% dos
entrevistados consomem ovos de duas a trés vezes por semana, enquanto 23% relataram
consumir de quatro a seis vezes por semana. Verificou-se ainda que 21,1% consomem apenas
uma vez por semana ¢ 14,4% consomem ovos sete ou mais vezes por semana. Resultados
semelhantes foram encontrados por Maia et al., (2021), ao caracterizar os consumidores de ovos
na cidade de Maringd — Parand e observar que a maioria dos entrevistados consomem ovos de

duas a cinco vezes por semana, com preferéncia para os ovos brancos, por serem mais
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abundante no mercado e apresentarem um valor de compra mais acessivel em comparacdo com
os vermelhos, por exemplo. Semelhante aos nossos resultados, os ovos brancos sdo 0s
preferidos pela maioria dos entrevistados (53,4%). Ainda assim, 24% afirmaram ndo apresentar
preferéncia entre ovos brancos, vermelhos, caipiras ou organicos. A forma de consumo pela
maioria dos entrevistados ¢ cozida e frita. Esse resultado assemelha-se ao encontrado com
Virgens (2024), ao caracterizar o consumo e perfil do consumidor de ovos de poedeiras na
cidade de Maceid-AL, onde a maioria dos entrevistados consomem ovos fritos (94,7%) e ovo
cozido (85,3%).

A maioria dos entrevistados (51,1%), afirmaram que o principal motivo para consumir
ovos ¢ pelo valor nutricional, 23,3% pela facilidade de preparo, 15% pelo sabor agradavel dos
ovos ¢ 8,9% pelo preco acessivel. Alguns ainda declararam que além desses motivos,
consomem ovos por questdes tradicionais. Santos & Camargo & Veloso (2025), afirmam que
0 0vo possui quase todos os nutrientes que o organismo precisa, sendo uma excelente fonte de
proteina, vitaminas € minerais. Assim, 0 ovo caracteriza-se como um alimento funcional, cujo
consumo esta associado a ingestdo de compostos antioxidantes, ao fornecimento de energia
para o corpo, ao combate a anemia, ao auxilio na contracdo muscular e ao fortalecimento do
sistema imunolégico.

Quanto a origem, grande parte dos participantes relataram consumir ovos provenientes
de galinhas, enquanto aqueles que consomem ovos de outras aves mencionaram consumir ovos
de codorna. Além disso, 50,5% dos entrevistados afirmaram que ndo estariam dispostos a pagar
mais caro por ovos de galinha criada livre de gaiola. Da Silva et al., (2021) em seu trabalho
sobre o perfil dos consumidores de ovos e a percepcao destes sobre os sistemas alternativos de
producdo considerando o bem-estar animal, observou que grande parte dos entrevistados

estavam dispostos a pagar mais caro por ovos de galinha criada livre de gaiola, pois acreditam
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que os ovos provenientes desse sistema de criagdo apresentam maior valor nutricional, sendo
mais saudaveis e mais saborosos.

A criagdo de galinha livres de gaiola de fato resultada em ovos com maior teor de
vitaminas, proteina, Omega-3, além de apresentarem maior resisténcia a penetragio de
Salmonella e gema com coloracdo mais intensa, proporcionando, assim, tanto o bem-estar
animal quanto melhor qualidade dos ovos (Revista Arco, 2021).

Esses resultados indicam que o ovo ¢ um alimento frequentemente inserido na dieta da
populacdo de Sao Bento-MA, principalmente nas formas de preparo tradicionais e rapidas.
Além disso, a preferéncia por ovos brancos, normalmente comercializados em pregos mais
acessiveis que os demais, sugere padroes de consumo associados a acessibilidade econdmica e

a alimentacdo pratica e nutritiva.

Frequéncia de consumo Qual tipo de ovo vocé mais consome?
@ Apenas 1 vez por semana @ Branco
@ 2 a 3 vezes por semana @ Vermelho
@ 4 a6 vezes por semana @ Caipira
@ 7 ou mais por semana @ Organico

@ N3o tenho preferéncia

Formas de consumo Qual principal motivo para consumir ovos?

@ Cozido

@ Frito

@ Cozido e frito
@ Em receitas
@ N3o consumo

@ Preco acessivel

@ Facilidade de preparo
@ Sabor

@ Valor nutricional

@ Desde crianca tenho aprego pelo sabor
do ovo cozido. Com o tempo, ao com...

@ Prego,valor nutricional e facilidade de. ..

@ Valor nutricional, facilidade de preparo...
@ nao como

@ Pelo sabor e também pelos valores n...
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Vocé consome ovos de outras aves? Vocé pagaria mais caro por ovos de galinha
livre de gaiola?
@ Nio
@ sim
) Codorna @ sim
@ Nio

@ Aves do campo, codorna
@ Sim, de codorna.
@ codomna

Figura 2. Percentual dos diferentes habitos de consumo. Fonte: Autora, 2025.

A Figura 3 ilustra os aspectos relacionados a compra de ovos, incluindo a preferéncia
no momento da aquisi¢do, os locais onde os consumidores costumam comprar, a forma de
armazenamento dos ovos nos pontos de venda e os critérios utilizados para avaliagdao dos ovos
no momento da compra. As investigacdes sobre os aspectos relacionados a compra dos ovos,
demonstram que 45,7% dos entrevistados preferem ovos de qualidade, 35,8% ovos de qualidade
e preco proporcionais, 15,7% preco acessivel. Alguns ainda declararam que preferem ovos mais
saborosos ou que podem contribuir de forma mais eficiente em dietas.

Em relacao ao local de comercializacao, a maioria dos entrevistados responderam que
costumam comprar em supermercado e a mercearia tido como segunda op¢ao de local de
compra dos ovos. Os entrevistados afirmaram ainda que no momento da compra, os ovos estao
disponiveis em temperatura ambiente e para escolher ovos de qualidade, observam
principalmente a integridade da casca do ovo. Alguns ainda observam marca, embalagem e se
0s ovos se apresentam ralos ao sacudir.

Assim, os dados obtidos sugerem que os ovos comercializados em Sao Bento-MA, estdo
sujeitos a perdas de qualidade interna devido as condi¢des de temperatura de estocagem dos
ovos durante a comercializacdo. De acordo com Arruda et al., (2019), a temperatura ambiente
acelera a perda de qualidade dos ovos, tornando-os suscetiveis a perda de d4gua do albiumen, ao

rompimento da membrana vitelinica e ao aumento do pH do ovo.
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Sua preferéncia por ovos Onde costuma comprar

® Qualidade

@ Preco

@ Marca

@ Preco e qualidade

@ Tenho em casa

® Sabo

® sande

@ Por ser saudavel melhoras na qualida...

@ Feira

@ Supermercado
@ Comerciais locais
@ Frutarias

@ Crio poedeiras

66,8%

Em qual condicao os ovos geralmente estdo Como vocé avalia a qualidade dos
disponiveis no momento da compra? ovos no momento da compra?
@ Aparéncia da casca
@ Refrigerados @ Embalagem
®Em temperatura ambiente @ Marca
@ Em temperatura ambiente controlada @ Todos os itens alteriores pois consider. ..
@ Cobertos e protegidos contra o sol @ Como séo colhidos e guardados. Pori...
@ Expostos sem protegéo @ Tamanho e limpeza
@ Data

@ Dou uma sacudida para saber se esta..

Figura 3. Distribui¢ao percentual dos aspectos relacionados a compra dos ovos. Fonte:
Autora, 2025.

A Figura 4 ilustra o conhecimento e percepgao dos entrevistados sobre a manutengao da
qualidade dos ovos durante a comercializagdo. Observou-se que a maioria acredita que a forma
de armazenamento e exposi¢do dos ovos pode influenciar diretamente em sua qualidade. Os
entrevistados afirmaram que ovos sujos carregam impurezas € tendem a apodrecer mais
rapidamente; o armazenamento inadequado pode comprometer a integridade do produto,
favorecendo a contaminagdo e tornando-o improprio para o consumo. Alguns entrevistados
também mencionaram que a ma conservagao pode acelerar a perda de nutrientes e que o calor
contribui para o apodrecimento mais rapido dos ovos.

Resultados semelhantes foram observados por Virgens (2024), que identificou que 40%
dos consumidores possuia conhecimento sobre a influéncia da temperatura na qualidade de

ovos, optando por manté-los refrigerados para conservacdo e manutencdo da qualidade dos
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ovos. Helman et al., (2020) destaca que as condi¢des de armazenamento, principalmente
relacionadas a temperatura, influencia diretamente na durabilidade e qualidade dos ovos.

Embora reconhecam a influéncia do armazenamento, a presente pesquisa verificou-se
que 46% dos entrevistados acreditam que os ovos devem ser mantidos em temperatura ambiente
controlada, enquanto 31,6% consideram que os ovos podem ser armazenados em temperatura
ambiente sem controle. Apenas 13,7% afirmaram que os ovos devem ser refrigerados e 8,6%
acreditam que apenas a embalagem ¢ suficiente para preservar sua qualidade. Esses resultados
indicaram opinides distintas sobre como a deve ser feita a exposi¢do e armazenamento dos ovos
nos locais de comercializagao.

Com isso, observou-se que os consumidores de ovos do municipio de Sdo Bento-MA
possuem conhecimento sobre como o armazenamento pode interferir na qualidade dos ovos.
No entanto, apenas um nimero limitado de entrevistados sabe que a refrigeragdo ¢ a maneira

correta de armazenar os ovos para evitar perdas de qualidade (Helman et al., 2020).

Na sua opinido, a forma como 0s ovos Na sua opinido, como os ovos devem ser

sdao armazenados ou expostos pode expostos e armazenados no ponto de
influenciar na qualidade dos ovos? venda para manter a qualidade?
@ Nio

@ Refrigerados

© A quantidade fica mais top @ Em temperatura ambiente

@ Ovos sujos, carrega impurezas, bacté... @ Em temperatura ambiente controlada
@ Podendo ficar pobre @ Apenas embalados

@ Influencia na qualidade e no sabor

@ Em locais de pouca exposigao ao sol...
@ Dependendo da temperatura e de outr..

@® Sim. Como?

Figura 4. Distribui¢do (%) sobre o conhecimento da qualidade de ovos durante a

comercializagcdo. Fonte: Autora, 2025.
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Condig¢des semelhantes foram observadas na feira, que obteve 57% de conformidade.
Nao foi detectado odores desagradaveis, o local de exposi¢do dos ovos estava relativamente
limpo, possuia cobertura adequada contra sol e chuva e os ovos estavam protegidos contra
insetos ou outros tipos de contaminagdo. As principais ndo conformidades observadas foram no
armazenamento inadequado, uma vez que os ovos eram armazenados empilhados dispostos
proximos ao chdo, favorecendo o acimulo de sujidades e contaminagdo da casca e auséncia de
agua potavel ou acesso a higienizagdo das maos, gerando riscos de contaminagao cruzada. Além
disso, os manipuladores nao usavam Equipamentos de Prote¢ao Individual (EPI) e ndo havia
informagdes sobre 0os ovos como prego ou procedéncia. (Schu, 2025)

Essas inadequacdes observadas na feira reduzem a qualidade externa e interna dos ovos,
além de representarem riscos que favorecem a contaminacgao microbioldgicas, tornando os ovos
improprios para o consumo. Resultados semelhantes foram relatados por Cunha et al., (2017)
ao observarem a qualidade de ovos de galinhas caipiras comercializados em feiras da cidade de
Sao Luis-MA, onde constaram precarias condigdes de comercializagdo, conservacao e
manipula¢do inadequada, o que posteriormente contribuiu para o aumento das perdas de
qualidade dos ovos. Evidenciando assim, que armazenamento € manejo dos ovos
comercializados em feiras, sdo insuficientes para garantir boa qualidade externa e interna e
assegurar que os ovos sdo isentos de contaminacao (Schu, 2025).

O maior indice de conformidade observado foi no supermercado, que obteve 63% de
itens em conforme, o que representa um ponto positivo pois durante a pesquisa sobre o perfil
dos consumidores, foi identificado que a maioria realiza suas compras nesses estabelecimentos.
Foi observado pontos positivos como area de exposicdo razoavelmente limpa e organizada,
disposi¢do acessivel dos ovos, o que facilita a escolha pelos consumidores, e ambiente sem
presenca de odores. No entanto, foram observados importantes falhas de comercializagdao, como

temperatura de armazenamento inadequada para preservar a qualidade dos ovos, auséncia de
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presenga de odores indica alteragdes fisico-quimicas e microbioldgicas que diminuem o frescor
e qualidade dos ovos (Scherner ef al., 2021).

De acordo com a avaliacdo das condi¢des higi€nicos-sanitarias dos estabelecimentos
que comercializagdo ovos em Sdo Bento-MA, observou-se que todos os estabelecimentos
necessitam de adequagdes relacionadas principalmente ao armazenamento e a temperatura de
comercializacdo dos ovos, bem como as informagdes sobre os ovos ¢ a sinalizagdo de boas
praticas. Isso porque durante a comercializagdo, transporte € armazenamento, 0s ovos estao
sujeitos a maiores perdas de qualidade externa e interna (Cavalcante 2018; Figueiredo et al.,
2021). Portanto, é necessario que os estabelecimentos adotem medidas corretivas e preventivas

que assegurem a manuten¢ao da qualidade dos ovos até o consumidor final.

[ndice de Conformidade Global dos estabelecimentos(%)

63%

55% S7%
I I I ]

Frutaria Feira Supermercado  Mercearia

indice de conformidade
D W B~ D0 O
S O O O O O

—_
o O

Cenario

Figura 5. Distribui¢cdo (%) do indice de conformidade global dos estabelecimentos avaliados.

Fonte: Autora, 2025.

3.3 Avaliacao da qualidade externa e interna dos ovos
Nesse contexto, a avali¢do da qualidade dos ovos torna-se fundamental para identificar
quais foram as alteracdes ocorridas em fun¢do das irregularidades observadas durante a

comercializacdo. Além disso, com as avaliagdes externas e internas, ¢ possivel afirmar se os
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ovos comercializados de fato se encontram dentro dos padrdes de qualidade desejados pelos
consumidores.

A avaliagdo da qualidade externa e interna dos ovos estd descrito na Tabela 1 ¢ 2. A
avalia¢do da qualidade dos ovos comercializados em Sdo Bento-MA , identificou que os ovos
coletados em frutaria apresentaram maior peso médio, diferindo-se estatisticamente (P>0,05)
dos ovos coletados em supermercados e mercearia, que obtiveram menores peso médio, 59,07g
e 58,40g, respectivamente. Essa varidvel ¢ influenciada diretamente pelo tempo e temperatura
de estocagem, pois ovos estocados por longos periodos, perdem gradativamente agua pelos
poros presentes na casca e temperaturas elevadas intensificam essa perda por evaporacao
(Rodrigues & Oliveira & Santos, 2019). Com os resultados de peso obtido, € possivel classificar
os ovos comercializados nesses estabelecimentos como ovos tipo extra, isto é, ovos com peso
entre 58g ¢ 67,99g. Assim, o peso dos ovos comercializados em Sao Bento-MA, esta de acordo
com a Portaria SDA/MAPA n° 1.179, de 5 de setembro de 2024 (Brasil, 2024) (Tabela 1).

Também foi observado diferenga significativa (P>0,05) na coloragdo da gema dos
ovos de frutaria e mercearia. Os ovos coletados em frutaria apresentaram colora¢do mais
intensa, enquanto os ovos de mercearia apresentaram menor intensidade de cor. A coloracdo
aparente da gema est4 diretamente relacionada a dieta fornecida as aves (Da Silva, 2020). Além
disso, os sistemas de criagdo também exercem influéncia na coloracao da gema, visto que aves
criadas livres de gaiola e que consomem gramineas tendem a apresentar ovos com coloragdo da
gema mais intensa (Monteiro, 2019).

Um estudo conduzido por Fassani & Abreu & Silveira, (2019) demonstrou que a
incorporacdo de pigmentos carotenoides como cantaxantina e 6leo de sementes de urucum em
racdes a base de milho amarelo, ¢ eficiente para intensificar a pigmentacdo da gema de ovos.

Assim, a baixa coloragdo da gema dos ovos coletados em mercearia, sugere que esses ovos sao



42

oriundos de aves com dieta deficientes de pigmentos carotenoides, e/ou sem acesso a graminea
(Monteiro, 2019; Da Silva, 2020) (Tabela 2).

O indice de gema dos ovos coletados em mercearia foi significativamente (P>0,05)
maior (0,31) que os ovos coletados nos demais estabelecimentos. No entanto, os resultados
obtidos em todos os estabelecimentos ficaram abaixo do padrio estabelecido por Monteiro et
al., (2019), que indica que o indice da gema deve estar entre 0,40 e 0,42 para ser considerado
ideal. Os valores obtidos para o indice da gema na presente pesquisa, indicam que os
estabelecimentos comercializam ovos estocados por longos periodos € em temperaturas de
armazenamento superior a 7°C (Helman et al., 2020). Isso porque a gema de ovos estocados
sob essas condigdes, sofrem achatamento, descentralizagdo e posteriormente perdas de agua
para o albumen e facilidade de rompimento da membrana vitelinica (Lima, 2021) (Tabela 2).

Além disso, o tempo ¢ a temperatura de estocagem dos ovos influenciam diretamente
os valores da Unidade Haugh, variavel utilizada para avaliar a qualidade interna e o frescor dos
ovos, sendo reduzida com o aumento do tempo e da temperatura de armazenamento (Schu,
2025). Segundo Basilio (2021), ovos de excelente qualidade apresentam valores superiores a
72 UH; ovos de média qualidade, valores entre 60 e 71UH; e ovos de qualidade inferior
apresentam valores abaixo de 60UH. Dessa forma, os resultados obtidos para a Unidade Haugh
(UH) indicam que os ovos que foram avaliados apresentaram baixa qualidade interna em todos
os locais de comercializacdo, com valores inferiores a 60 UH (P> 0,05), demonstrando que as
condi¢des de estocagem e armazenamento influenciaram diretamente o frescor e a qualidade
dos ovos (Schu, 2025) (Tabela 2).

Resultados semelhantes foram observados por Fernandes et al., (2015) ao avaliar a
qualidade interna de diferentes tipos de ovos comercializados durante o inverno e verdo no
estado de Sao Paulo e observar que elevadas temperaturas durante o verdo (31°C e 40°C)

resultou em menores valores de massa média do ovo, de unidade Haugh e de indice de gema,
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A porcentagem de albumen apresentou diferenca significativa (P>0,05) nos
diferentes locais de comercializagdo. Os ovos coletados na feira e mercearia obtiveram maior
porcentagem de albumen, 70,34% e 69,36% respectivamente. Os ovos de supermercado
apresentaram porcentagem de albimen de 64,50% e ndo apresentaram diferenga significativa
entre os comercializados em mercearia e frutaria (P>0,05), sendo os ovos coletados em frutaria
0s que tiveram menores porcentagem do albtimen. Esses resultados de porcentagem de albumen
dos ovos avaliados provenientes de diferentes locais, estd acima do valor estimado, levando em
considerag¢do que a albimen corresponde a 60% do peso do ovo (Basilio, 2021).

A porcentagem de albumen esta relacionada ao tempo de armazenamento dos ovos e a
idade das aves poedeiras. Durante o periodo de estocagem, o albimen perde gradativamente
agua, que migra para a gema, resultando no aumento da propor¢do da gema e a redugdo da
porcentagem de albumen (Rodrigues & Silva & Santos, 2019). Em aves jovens, observa-se uma
maior propor¢do de albumen em relagdo a gema, uma vez que o conteudo interno do ovo ainda
ndo foi completamente desenvolvido. A medida que a idade da poedeira avanca, ocorre o
aumento da porcentagem da gema, enquanto a porcentagem de albimen diminui (Oliveira et
al., 2020).

Assim, apesar de os ovos avaliados terem apresentado valores elevados de porcentagem
de albumen, esses resultados nao sdo considerados positivos. Isso porque na avaliagdo da
Unidade Haugh, constatou-se que o tempo de armazenamento contribuiu para a redugdo do
frescor dos ovos. Dessa forma, os resultados indicam que a alta propor¢do de albimen
observada esta associada principalmente a idade das aves, possivelmente jovens, fase em que o
contetudo interno do ovo ndo apresenta propor¢des completamente equilibradas entre gema e
albumen.

Os ovos avaliados ndo apresentaram diferenca significativa (P>0,05) nas varidveis de

superficie, volume e indice de formato entre os estabelecimentos, sugerindo que possuem
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caracteristicas fisicas semelhantes. Um ovo de formato oval padrao, com 57,6 g, apresenta
volume de 63,0 cm?, superficie de 68,0 cm? e indice de formato de 63,0 (Silva, 2020). Dessa
forma, os valores de volume e superficie menores que o padrdo e o indice de formato superior,

indicam que os ovos comercializados tém formato mais arredondado, com volume e superficie

inferiores ao considerado formato oval padrao (Silva, 2020) (Tabela 1).

Tabela 1. Avaliacdo da qualidade externa dos ovos comercializados nos diferentes

estabelecimentos.
Variavel Frutaria Feira  Supermercado Mercearia P-valor EPM
Peso do ovo(g) 61,06  59,70°® 59,07° 58,40° 0,0030 16,1278
Espessura da casca(mm) 0,63 0,63 0,62 0,65 0,2627 0,0064
Ovoscopia 3,75 3,57 3,68 3,57 0,3652  0,4648
Porcentagem da casca (%) 10,26 10,33 10,23 10,26 0,9276  0,6840
Indice de formato 75,75 75,91 76,21 74,88 0,1693 11,6106
Volume do ovo (cm?) 55,77 56,39 55,79 54,47 0,2311 27,4243
Superficie do ovo (cm?) 59,89 60,36 59,92 59,12 0,2545 11,6123
Meédias seguidas por letras mintisculas iguais na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de
Tukey (P>0,05). EPM: Erro Padrao da Média.
Tabela 2. Avaliacdo da qualidade interna dos ovos comercializados nos diferentes
estabelecimentos.
Variavel Frutaria  Feira Supermercado Mercearia P-valor EPM
Cor da gema 5,122 4,382 4,80% 4,28 0,0389  3,1447
[ndice da gema 0,20° 0,17° 0,18° 0,312 <0,0001 0,0165
Unidade Haugh(HU) 55,51 57,34 50,99 55,702 0,3580  412,1064
Porcentagem da gema (%) 29,992 19,33¢ 25,272 20,38 <0,0001 121,6939
Porcentagem do albimen (%)  59,77° 70,34% 64,50 69,362 <0,0001 125,2765
Médias seguidas por letras mintisculas iguais na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de

Tukey (P>0,05). EPM: Erro Padrio da Média.

4.Conclusoes

1.Com os resultados obtidos no presente estudo, concluiu-se no municipio de Sao

Bento-MA hé elevado consumo de ovos brancos motivado pela acessibilidade econdmica desse

alimento.

2.0s supermercados apresentaram melhores condi¢des de comercializagdo, enquanto as

mercearias apresentaram menores indices e precarias condi¢cdes de comercializagao.
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3.0s ovos coletados em todos os estabelecimentos apresentaram qualidade externa
aceitavel. Contudo, a qualidade interna dos ovos foi comprometida por falhas relacionadas as
condi¢des inadequadas de comercializacdo, observadas em todos os estabelecimentos

avaliados.
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ANEXO I- QUESTIONARIO SOBRE O PERFIL DOS CONSUMIDORES DE OVOS

EM

1.Sexo:

SAO BENTO-MA.

o Feminino o Masculino

2.1dade:

O O O O

O

18- 20
21-29
30-39
40-59
60-70

3.Escolaridade:

O O O O O O

o

Ensino fundamental incompleto

Ensino fundamental completo
Ensino médio incompleto
Ensino médio completo
Ensino superior incompleto
Ensino superior completo
Pés-graduagao

4.Renda familiar mensal:

@)
@)
@)
@)

Até 1 salario minimo
1 a 2 salario minimo
2 a 5 salario minimo
Desempregado

5.Frequéncia de consumo:

0O O O O

6.Qual

0 O O O

O

Apenas 1 vez por semana
2 a 3 vezes por semana

4 a 6 vezes por semana

7 ou mais por semana

tipo de ovo vocé consome?

Branco

Vermelho

Caipira

Organico

Nao tenho preferéncia

7. Formas de consumo:



Cozido

Frito

Cozido e frito

Em receitas

N3ao consumo

8. Qual o principal motivo para consumir?

O O O O O

o Preco acessivel

o Facilidade de preparo
o Sabor

o Valor nutricional

o Outro:

9. Vocé consome ovos de outras aves?

oNao o Sim o Outro:

10. Voce pagaria mais caro por ovos de galinhas livre de gaiola?
o Sim o Nao

11.Sua preferéncia por ovos:

o Preco

o Marca

o Preco e qualidade

o Outros

12.0nde costuma comprar?

Feira

Supermercado

Comércios locais/mercearia
Produtores

Crio poedeiras

13. Em qual condi¢do os ovos geralmente estao disponiveis nos pontos de vendas?

o Refrigerados

o Em temperatura ambiente

o Em temperatura ambiente controlada
o Cobertos e protegidos contra o sol

o Expostos sem prote¢ao

C

14. Como vocé avalia a qualidade dos ovos no momento da compra?

Aparéncia da casca
Embalagem

Marca

Outro

0O O O O

15. Na sua opinifo, a forma como os ovos si0 armazenados ou expostos no ponto de
venda pode influenciar na qualidade dos ovos?

o Ndo o Sim. Como?

16. Na sua opinido, como os ovos devem ser expostos ¢ armazenados no ponto de venda
9
para manter a qualidade?



Refrigerados

Em temperatura ambiente

Em temperatura ambiente controlada
Apenas embalados

0O O O O

ANEXO II- QUESTIONARIO BASEADO NA RESOLUCAO N° 216, DE 15 DE
SETEMBRO DE 2004, COM ADAPTACOES, PARA AVALIACAO DAS
CONDICOES DE INFRAESTRUTURA E AMBIENCIA NA VENDA DE OVOS EM
SUPERMERCADOS, FRUTARIAS E MERCEARIAS.

1. Os ovos estao armazenados em local apropriado (gondolas refrigeradas ou em
temperatura ambiente controlada)?

a) Sim, em condi¢des adequadas

b) Parcialmente adequado

¢) Nao, estdo em local inadequado

2. A area de exposicio dos ovos esta limpa e organizada?
a) Sim, estd limpa e bem organizada

b) Est4 razoavelmente limpa

c¢) Esta suja ou desorganizada

3. As embalagens dos ovos estio em bom estado (sem rachaduras, sujeira ou avarias)?
a) Sim, todas em bom estado
b) Algumas com danos leves

¢) Muitas com danos visiveis

4. Ha informacdes claras sobre o produto, como validade, tipo e procedéncia dos ovos?
a) Sim, todas as informagdes estdo visiveis

b) Algumas informagdes estdo ausentes

c¢) Informagdes confusas ou inexistentes

5. A temperatura do ambiente onde os ovos estio expostos esta adequada para
conservacio?

a) Sim, temperatura adequada
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b) Temperatura aceitavel, mas poderia melhorar

c¢) Temperatura inadequada

6. Os ovos estiao expostos de forma segura, evitando risco de queda ou quebra?
a) Sim, exposicao segura

b) Parcialmente segura

¢) Exposicao insegura

7. Ha presenca de odores desagradaveis na area de exposiciao dos ovos?

a) Nao, ambiente sem odores

b) Odor fraco, mas perceptivel

¢) Odor forte e desagradavel

8. Os ovos estao dispostos de forma que facilite a visualizacio e escolha pelo

consumidor?

a) Sim, estdo bem organizados e acessiveis
b) Parcialmente acessiveis

¢) Dificeis de visualizar ou alcangar

9. Ha sinaliza¢ao ou promocao de boas praticas de manuseio dos ovos (ex: niao abrir
embalagens, evitar quedas)?

a) Sim, com cartazes ou avisos visiveis
b) Apenas algumas orientagdes esporadicas
¢) Nao ha qualquer tipo de orientacao

10. De forma geral, como vocé avalia as condicées de venda dos ovos nesses locais?
a) Boas

b) Regulares

¢) Ruins
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ANEXO III- QUESTIONARIO BASEADO NA RESOLUCAO N° 216, DE 15 DE
SETEMBRO DE 2004, COM ADAPTACOES, PARA AVALIACAO DAS CONDICOES
DE INFRAESTRUTURA E AMBIENCIA NA VENDA DE OVOS EM FEIRAS

LIVRES.

1. O local de venda possui cobertura adequada para protecio contra sol e chuva?
a) Sim, totalmente coberto

b) Parcialmente coberto

¢) Nao possui cobertura

2. A bancada utilizada para expor os ovos esta em boas condicoes de higiene?
a) Sim, estd limpa e organizada

b) Esta razoavelmente limpa

c) Esté suja ou mal conservada

3. Os ovos estdo protegidos contra poeira, insetos e contaminacoes?

a) Sim, estdo protegidos adequadamente

b) Estao parcialmente protegidos

c¢) Nao estao protegidos

4. Ha sinalizacao clara com informacdes sobre os produtos (preco, tipo de ovo,

procedéncia)?

a) Sim, todas as informagdes estdo visiveis
b) Algumas informacdes estdo disponiveis
¢) Nao hé informagdes visiveis

5. O vendedor utiliza Equipamentos de Prote¢ao Individual (EPI), como luvas ou

avental?
a) Sim, utiliza adequadamente
b) Usa parcialmente

¢) Nao utiliza
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6. Ha presenca de agua potavel ou acesso a higieniza¢do das maos no local?

a) Sim, com facil acesso

b) Existe, mas de dificil acesso

¢) Nao hé acesso a agua potavel ou higienizagao

7. O ambiente ao redor da banca é limpo e organizado?

a) Sim, o ambiente ¢ limpo e livre de lixo

b) Ha alguma sujeira, mas ¢ controlada

¢) O local esta sujo e desorganizado

8. A refrigeracao ou conservacio dos ovos esta sendo feita de maneira adequada (quando
aplicavel)?

a) Sim, adequada a necessidade

b) Parcialmente adequada

c¢) Nao ¢ feita de forma adequada

9. O fluxo de pessoas ao redor da banca permite um atendimento organizado e seguro?
a) Sim, ha espaco suficiente e boa circulacao

b) O espaco ¢ apertado, mas ainda viavel

¢) O local ¢ muito apertado e desorganizado

10. Como vocé avalia, de forma geral, as condicées de infraestrutura da banca de ovos?
a) Boas

b) Regulares

¢) Ruins
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ANEXO IV - NORMAS DE SUBMISSAO DA REVISTA

Normas Gerais:

e O artigo deve ser original e nao deve ter sido submetido simultaneamente a outro
periddico, nem ter seus dados (tabelas ou figuras) totalmente ou parcialmente
publicados em qualquer outro meio de publicagdo técnica ou cientifica (boletins
institucionais, anais de eventos, comunicacgdes técnicas, notas cientificas etc.).

e O texto deve ser enviado no formato Microsoft Word, espacamento duplo, digitado em
fonte Times New Roman tamanho 12, papel tamanho A4, com péginas e linhas
numeradas, € o arquivo ndo deve ultrapassar 20MB.

e O jornal deve ter no maximo 20 paginas ¢ deve ser organizado na seguinte ordem:
Titulo; nome completo dos autores, endereco institucional e eletronico; Abstrair;
Termos do indice; Titulo; Resumo; Termos para indexagdo; Introducao; Materiais e
Métodos; Resultados e Discussdo; Conclusdes; Agradecimentos; Referéncias; mesas e
figuras.

e Padrdes de estilo de texto e referéncias bibliograficas devem ser apresentados de acordo
com as Diretrizes para a apresentagao de manuscritos estabelecidas na se¢do Instrugdes
para os autores da pagina do PAB Journal.

® As cartas de acordo dos coautores com o conteido do manuscrito e sua submissao ao
periodico devem ser compiladas pelo autor em um arquivo do Microsoft Word e
carregadas no sistema como um documento suplementar na quarta etapa do processo de

submissdo.

Normas de submissao dos artigos

Titulo

- Deve retratar o contetido e o objetivo da obra, e deve ter no maximo 15 palavras, incluindo
artigos, preposi¢oes e conjungoes.

- Deve ser escrito em negrito, exceto a letra inicial.

- Deve comegar com palavras-chave, evitando palavras como "efeito de" ou "influéncia de".
- Nao pode conter nomes cientificos, exceto os de espécies pouco conhecidas; nesse caso, use
apenas a nomenclatura binomial (género e espécie).

- Nao deve conter legendas, abreviacdes, formulas e simbolos.

- Palavras devem facilitar a recuperacdo de indices desenvolvidos por bancos de dados que
catalogam a literatura.

Nome dos autores

- Os nomes dos autores devem ser escritos usando a letra inicial em maitusculas, na integra,
dividida por virgulas; os dois ultimos sdo separados pela conjuncao "e".
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- O sobrenome de cada autor deve ser seguido por algarismos arabicos, sobrescritos, entre
parénteses, relacionados a indicagao do enderego do autor.

Discurso dos autores

- O nome ¢ o endereco postal completo da instituicdo, bem como o e-mail eletronico dos
autores, sdo apresentados abaixo do nome do autor e indicados por algarismos arabicos, entre
parénteses, sobrescritos.

- Eles devem ser agrupados pelo enderecgo da institui¢ao.

- Virgulas devem separar os e-mails eletronicos dos autores da mesma instituigao.

Abstrair

- A palavra Abstract deve ser escrita em minuscula, exceto pela letra inicial, na margem
esquerda, e separada do texto por um trago.

- Deve conter no maximo 200 palavras, incluindo niimeros, preposi¢des, conjungdes € artigos.
- Deve ser apresentado em frases curtas, contendo o objetivo, os materiais ¢ métodos, bem
como os resultados e conclusoes.

- Nao deve incluir citagdes bibliograficas ou abreviagdes.

- O final do texto deve apresentar a conclusdo principal e o verbo a ser usado no presente
simples.

Termos do indice

- A expressdo Termos do Indice, seguida de dois-pontos, deve ser escrita em mindscula,
exceto a letra inicial, que deve ser capitalizada.

- Os termos devem ser separados por virgulas e em minuasculas, incluindo o primeiro.

- Devem existir pelo menos trés € no maximo seis termos de indice, considerando que um
termo pode conter duas ou mais palavras.

- Elas ndo podem ser as mesmas palavras usadas no titulo.

- Devem conter o nome cientifico (apenas a nomenclatura binomial) da espécie estudada.

- Preferencialmente, eles devem ser termos incluidos no AGROVOC: Dicionario de
Sinénimos Agricolas Multilingue ou no Indice de Assuntos do SciELO.

Introducio

- A palavra Introducao deve estar centralizada, em negrito e mintuscula, exceto a letra inicial,
que deve ser capitalizada.

- Deve fornecer claramente uma razao para o trabalho, enfatizando o problema cientifico a ser
resolvido e apresentando sua relacdo com outros trabalhos publicados sobre o tema.

- O ultimo paréagrafo deve expressar o objetivo conforme descrito no Resumo.

Materiais e Métodos

- Os nomes Materiais e Métodos devem estar centrados, em negrito € mintsculo, exceto a
letra inicial, que deve ser capitalizada.

- Deve ser organizado cronologicamente.

- Deve apresentar a descrigao do local, a data e a delimitacdo do experimento, bem como
indicar tratamentos, nimero de repeti¢des e tamanho das unidades experimentais.

- Deve descrever os tratamentos e variaveis.

- A discussdo dos tratamentos e varidveis deve evitar abreviagdes e siglas.

- Materiais e Métodos devem ser descritos de forma que outro pesquisador possa reproduzir o
experimento.

- Descrigdes longas de técnicas comuns, bem como detalhes desnecessarios, devem ser
evitados.

- O autor deve descrever as analises estatisticas utilizadas e quaisquer transformagdes de
dados utilizadas.

- Legendas devem ser evitadas; no caso de serem essenciais, escreva-as em negrito minusculo,
exceto a letra inicial, que deve ser capitalizada, na margem esquerda da pagina.

Resultados e Discussao



https://apct.sede.embrapa.br/index.php/pab/manager/setup/%E2%80%9Dhttp:/www.fao.org/aims/ag_intro.htm%E2%80%9D
https://apct.sede.embrapa.br/index.php/pab/manager/setup/%E2%80%9Dhttp:/www.fao.org/aims/ag_intro.htm%E2%80%9D
https://apct.sede.embrapa.br/index.php/pab/manager/setup/%E2%80%9Dhttp:/www.scielo.br%E2%80%9D
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- A expressao Resultados e Discussdo deve ser centrada e escrita em negrito, em minusculas,
exceto as letras iniciais, que devem ser capitalizadas.

- Todos os dados apresentados devem ser discutidos com base na mengdo de cada tabela e
figura.

- Tabelas e numeros sdo mencionados consecutivamente, em ordem numérica.

- O texto deve nao apenas apresentar os dados das figuras e tabelas, mas discuti-los, ou seja,
compara-los com os dados apresentados por outros autores.

- Tratamentos e abreviagdes variaveis devem ser evitados.

- Dados nao apresentados ndo devem ser discutidos.

- Os resultados e discussdes nao podem conter afirmagdes que ndo possam ser sustentadas
pelos dados obtidos na obra real ou por outras obras mencionadas.

- As referéncias a tabelas e figuras devem ser feitas ao final da primeira frase do texto; Se as
outras frases do paragrafo se referirem a mesma tabela ou figura, uma nova indica¢do nao ¢é
necessaria.

- Nao apresentar os mesmos dados simultaneamente, em tabelas e figuras.

- A discussao deve se limitar aos dados obtidos.

- Novas descobertas devem ser comparadas com o conhecimento previamente obtido.
Conclusoes

- A palavra "Conclusdes" deve estar centralizada, escrita em negrito, em minusculas, exceto a
letra inicial, que deve ser capitalizada.

- As frases devem ser curtas, sem comentarios adicionais; O verbo deve estar no presente
simples.

- Devem ser organizados de acordo com o objetivo do trabalho.

- Eles nao podem ser um resumo dos resultados; Eles devem apresentar novas descobertas da
pesquisa.

- Elas devem ser numeradas e ndo podem exceder cinco, no maximo.

Referéncias

- A palavra Referéncias deve estar centralizada, escrita em negrito, em mintscula, exceto a
letra inicial, que deve ser capitalizada.

- Devem ser fontes atualizadas. Pelo menos 70% das referéncias devem ser dos ultimos 10
anos e 70% delas devem ser artigos periodicos.

- Como excegao, as referéncias podem incluir obras cldssicas antigas relacionadas ao tema
estudado.

- Eles devem ser normalizados de acordo com as diretrizes atuais do ABNT.

- Eles devem ser apresentados em ordem alfabética dos nomes dos autores, divididos por
ponto e virgula, e sem numeragao.

- Todos os autores de cada obra devem estar listados nas referéncias.

- Os titulos das publicagdes devem estar escritos em negrito.

- Todas as referéncias devem registrar uma data de publicacdo, mesmo que ndo seja precisa.
- Nao deve haver mais de trinta referéncias. Exemplos:

- Eventos (apenas obras completas sdo aceitas)

SOUSA, A.B.O. de; SOUZA NETO, O.N. de; SOUZA, A.C.M. de; SAMPAIO, F.P.R.;
DUARTE, S.N. Trocas gasosas e desenvolvimento inicial de mini melancia sob estresse
salino. Em: ENCONTRO INTERNACIONAL INOVAGRI, 2., Fortaleza, 2014. Anais.
Fortaleza: Inovagri, 2014. p.3813-3819. DOI: 10.12702/ii.inovagri.2014-a510.

- Artigos perioddicos

SILVA, T. P. da; VIDAL NETO, F. das C.; DOVALE, J.C. Previsao de ganhos genéticos
com selecdo entre e dentro das progenies S2 da mamao usando a analise

REML/Blop. Pesquisa Agropecuaria Brasileira, v.52, p.1167-1177, 2017. DOLI:
10.1590/s0100-204x2017001200005
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- Capitulos de livros

SHAHZAD, A.; PARVEEN, S.; SHARMA, S.; SHAHEEN, A.; SAEED, T.; YADAV, V.;
AKHTAR, R.; AHMAD, Z.; UPADHYAY, A. Cultura de tecidos vegetais: aplicacdes na
melhoria e conservagao de plantas. Em: ABDIN, M.Z.; KIRAN, U.; KAMALUDDIN, ALI,
A. (Ed.). Biotecnologia Vegetal: principios e aplicagdes. Singapura: Springer, 2017. p.37-72.
DOI: 10.1007/978-981-10-2961-5 2.

-Tese

SAMUEL-ROSA, A. Analise de fontes de incerteza na modelagem espacial do solo. 2016.
278p. Tese (Doutorado) - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica.

- Fontes Eletronicas

EMBRAPA. Zoneamento agroecologico. Disponivel em: <https://www.embrapa.br/tema-

zoneamento-agroecologico>. Acessado em: 10 de abril de 2018.

Citacoes

- Referéncias de resumos, documentos na imprensa ou de qualquer outra fonte, cujos dados
ainda ndo foram publicados, ndo serdo aceitas.

- Auto-citagOes devem ser evitadas.

- Eles devem ser normalizados de acordo com as diretrizes atuais do ABNT. Cita¢ées escritas
entre parénteses

- Com apenas um autor: sobrenome escrito com a primeira letra maitscula, seguido de virgula
e do ano de publicagao.

- Dois autores: sobrenomes escritos com a primeira letra maitscula, divididos por um e
ampersand (&), seguido por virgula e ano de publicagdo.

- Mais de dois autores: sobrenome do primeiro autor escrito em maiusculas e minasculas,
seguido pela expressao et al., em fonte normal, virgula e ano de publicacao.

- Mais de uma obra: devem seguir uma ordem cronologica e, depois disso, uma ordem
alfabética dos autores, e devem ser divididas por ponto e virgula.

- Mais de uma obra dos mesmos autores: nao repetir o nome dos autores; Virgulas dividem os
anos de publicacao.

- Citagdo da citag¢do: sobrenome do autor e ano de publicacao do documento original, seguido
da expressao "citado por", bem como da citagdo da obra em questao.

- A citacdo deve ser evitada porque ha risco de interpretagao errada; Se for essencial, apenas a
obra reconhecida deve conter as referéncias. Citagoes entre parénteses

- Com o nome dos autores incluido na frase: eles seguem as diretrizes anteriores, com 0s anos
de publicacao entre parénteses; eles sao divididos por virgulas.

Formulas, expressoes e expressoes matematicas

- Eles devem comegar na margem esquerda da pagina, em tamanho padrao da fonte Times
New Roman.

- Nao devem estar em italico ou negrito. Exce¢des ao uso de italico seriam simbolos de
formula convencionalmente escritos em itélico.

Tabelas

- As tabelas devem ser numeradas sequencialmente, com algarismos ardbicos, e apresentadas
em folhas separadas, ao final do texto, apos as referéncias.

- As tabelas devem ser autoexplicativas, sem a necessidade de recorrer ao texto para
compreendé-las.

- Elementos essenciais: titulos, titulos, grade (colunas e linhas/linhas) e coluna indicando
tratamentos e variaveis.

- Elementos complementares: notas de rodapé e fonte bibliografica.
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- O titulo, seguido por um ponto, deve vir apds a palavra Table, em negrito, numerado
sequencialmente em algarismos arabicos. Deve ser claro, breve e completo; deve incluir o
nome da espécie (geral ou cientifico), bem como as varidveis dependentes.

- Nos titulos, os nomes das varidveis devem ser escritos na integra; Se isso nao for possivel,
explique o significado das abreviac¢des no titulo ou nas notas de rodapé da tabela.

- As unidades de medida de todas as variaveis devem ser apresentadas usando o Sistema
Internacional de Unidades.

- As colunas dos dados, valores numéricos, devem ser alinhados pelo altimo numeral.

- Nenhuma cé¢lula de tabela (cruzamentos entre linhas e colunas) pode estar vazia. A auséncia
de dados numéricos deve ser representada por um hifen (-), seguido de uma nota de rodapé
explicativa. Para indicar a diferen¢a minima significativa, letras minusculas ou maitsculas sao
usadas nas colunas ou nas linhas, a direita dos dados, com indicag¢ao na nota de rodapé do
teste e probabilidade utilizada.

- Para separar titulos dos titulos e da tabela, use bordas horizontais; Use-os também na base da
tabela para separar o conteido dos elementos complementares. Bordas horizontais adicionais
podem ser usadas dentro dos titulos e tabelas; Nao use bordas verticais.

- As tabelas devem ser montadas em arquivos do Word, usando a tabela de menu; Nao
introduza espacos usando a barra de espago do teclado, mas sim a indentagao no paragrafo do
formato do menu.



