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RESUMO

Com o objetivo de avaliar a qualidade interna e externa de ovos de codornas
armazenados sob refrigeracédo e a temperatura ambiente, utilizou-se 440 ovos
de codornas japonesas coletados apds a postura. Os ovos foram distribuidos
em um delineamento inteiramente casualizado em esquema fatorial 2x11 (2
temperaturas de armazenamento x 11 periodos de armazenamento) com 20
repeticoes. As analises foram efetuadas nos ovos com O, 3, 6, 9, 12, 15, 18,
21, 24, 27 e 30 dias de armazenamento. As variaveis analisadas foram: perda
de peso (%), gravidade especifica (g/ml), indice de gema e de albumen,
porcentagens (%) de gema, albumen e casca, espessura de casca (mm),
coloracédo da gema, pH do albumen e da gema e a Unidade Haugh. As
analises estatisticas foram realizadas, utilizando o Sistema para Analises
Estatisticas e Genética (SAEG) e as médias comparadas pelo teste Newman
Keuls a 5% de probabilidade. Observou-se efeito (P<0,05) linear para perda
de peso dos ovos (%), gravidade especifica (g/ml), indice de gema, indice de
albumen, porcentagem de albumen, pH da gema e unidade Haugh, em
ambas as temperaturas de estocagem e porcentagem de gema para os ovos
armazenados sob refrigeragdo. Contudo, o pH do albumen apresentou efeito
(P<0,05) quadratico para os ovos armazenados em ambas as temperaturas
de estocagem e a porcentagem de gema para os ovos armazenados em
temperatura ambiente. Para porcentagem de casca, espessura da casca e
coloracédo da gema néo se constatou efeito significativo (P>0,05) entre os
tratamentos. Concluiu-se que ovos de codornas japonesas podem ser
armazenados por até 18 dias em temperatura ambiente e 30 dias sob
refrigeragao.

Palavras-chave: indice de gema. Ovos de codorna. Qualidade interna.
Unidade Haugh



SUMMARY

With the aim of evaluating the internal and external of eggs of quality quail
stored under refrigeration and at room temperature, we used 440 eggs
Japanese quail collected after laying. The eggs were distributed in a
completely randomized design in factorial 2x11 (2 storage temperature x 11
storage periods) with 20 repetitions. Analyses were performed on eggs at 0, 3,
6, 9, 12, 15, 18, 21, 24, 27 and 30 days of storage. The variables analyzed
were weight loss (%), specific gravity (g / ml), yolk index and albumen
percentages (%) of yolk, albumen and shell, shell thickness (mm), yolk color,
pH albumen and yolk and Haugh Unit. Statistical analysis was performed
using the System Analysis Statistical and Genetic (SAEG) and means
compared by Newman Keuls test at 5% probability. Observed effect was
(P<0,05) linear weight loss of eggs (%), specific gravity (g / ml), yolk index,
albumen index, albumen percentage, yolk percentage, pH and yolk Haugh
unit, in both storage temperatures. However, the pH of the albumen had an
effect (P<0,05) quadratic for eggs stored at both storage temperatures. To
eggshell percentage, shell thickness and yolk color not found a significant
effect (P>0,05) among treatments. We conclude that Japanese quail eggs can
be stored for up to 18 days at room temperature and 30 days under
refrigeration.

Keywords: Yolk index. Quail eggs. Internal quality. Haugh unit.
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INTRODUGCAO

A criagao de codorna japonesa (Coturnix japonica) no Brasil teve o seu
inicio no final da década de cinquenta e tem-se observado crescimento na
sua exploracdo. Os principais fatores que tem contribuido para a criacdo de
codornas sao o seu rapido crescimento, maturidade sexual precoce, alta taxa
de postura, elevada vida produtiva, baixo investimento e rapido retorno do
capital investido. Tais vantagens tém aumentado o interesse no
aprimoramento desta exploragdo, objetivando a produgcdo de carne e
principalmente de ovos.

A industria mundial de ovos esta, primariamente, ligada aos ovos de
galinha (Gallus domesticus), contudo o ovo de codorna (Coturnix japonica)
tem obtido cada vez mais espacgo no mercado, sendo vendidos tanto da forma
in natura como produto beneficiado, cozidos e embalados em recipientes em
conserva de salmoura.

As informacdes da literatura mencionam que os ovos sado a fonte mais
confiavel de muitos compostos, pois contribuem com uma proteina de alta
qualidade, 13 minerais e vitaminas, aliados a uma baixa concentragao
caldrica e baixo custo. Sendo assim, o ovo pode ser considerado como um
pacote nutricional completo, e uma das melhores opc¢des para solucionar os
problemas de alimentacdo da América Latina (SOUZA, 2001 e TURATTI,
2001).

Os ovos de codornas apresentam sabor semelhante ao dos ovos de
galinha. Do total de proteinas encontradas no ovo, 6,3% s&o consideradas de
alto valor biolégico (BRESSAN & ROSA, 2002), e tem conquistado cada vez
mais espaco no habito alimentar do brasileiro, levando a um aumento
significativo na sua produgcdo em escala industrial, porém, sao insuficientes os
dados que estabelecem critérios de qualidade para consumo e
comercializagao, dificultando a fiscalizagao.

Sabe-se que o aumento na produgédo de alimentos, em geral, leva a
uma nova preocupacao: a conservacao do produto, que deve ser feito de

maneira a proporcionar um aumento no prazo de validade, do produto em
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questdo. Para que os nutrientes contidos no interior dos ovos ndo sejam
transformados rapidamente em substancias improprias para a alimentagao,
faz-se necessario que os ovos sejam armazenados sob refrigeragédo, durante
o periodo de comercializagdo, visto que desde o momento da postura até o
consumo, pode haver periodos extensos de tempo que depreciam sua
qualidade interna (MOURA et al. 2008).

Ovos embalados inadequadamente ou expostos a correntes de vento e
a agentes contaminantes, e estocados sob temperatura elevada e baixa
umidade tém alteragées bioquimicas do albumen mais aceleradas e estdo
mais propensos a contaminagdo por agentes patogénicos, reduzindo seu
prazo de validade. A piora da qualidade esta associada principalmente a
perda de agua e de dioxido de carbono durante o periodo de armazenamento,
sendo proporcional a elevacédo da temperatura do ambiente (LEANDRO et al.,
2005).

Devido ao aumento cada vez maior da exigéncia dos consumidores em
relagdo aos produtos adquiridos, a tendéncia dos produtores € de adequar
seus produtos de forma a cumprir estas preferéncias. Portanto, alguns
fatores, como integridade da casca, peso do ovo, gravidade especifica e
unidade Haugh, relativos aos ovos de codorna s&o avaliados a fim de verificar
se a qualidade dos mesmos corresponde as exigéncias propostas.

Diante do exposto, objetivou-se com esta pesquisa avaliar a qualidade
interna e externa de ovos de codornas armazenados sob refrigeragcédo e a

temperatura ambiente.
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REVISAO DE LITERATURA

1. A COTURNICULTURA

A codorna (Coturnix) € uma ave que ainda pode ser encontrada em seu
estado selvagem em algumas regides da Europa, Asia e Africa. Esta ave,
como a maioria das espécies doméstica, comecgou a sofrer a influéncia do
homem ja na Idade Média por volta do século Xll. O objetivo inicial de sua
domesticacdo estava no canto dos machos. Com sua introducdo no Japao
pelos colonizadores, as caracteristicas produtivas se destacaram e, através
de cruzamentos surgiu a subespécie Coturnix japbnica, que se caracterizou
pelo baixo peso (120 a 180 gramas) e alta postura (LUCOTTE, 1982).

A codorna japonesa apresenta elevada rusticidade, crescimento rapido,
baixo consumo de ragédo (23 a 25g/avel/dia), grande longevidade em alta
producao (12 a 14 meses) com postura regular (média de 300 ovos/ ano) e
precocidade sexual (40 dias em media). Esses fatores favoreceram o
aumento na exploragdo da coturnicultura, principalmente nas regides
Sudeste, Nordeste e Sul do pais (VILLELA, 2006).

No Brasil, a codorna foi introduzida pelos imigrantes, principalmente os
europeus e os japoneses. E uma atividade que tem obtido grande progresso
ao longo dos anos, com um crescimento significativo, passando de 5,7
milhdes no ano 2000 para 11,5 milhdes em 2009, conforme apresentado na
Figura 1. Os maiores aumentos no efetivo desses animais foram registrados
em Pernambuco (26,4%) e Espirito Santo (15,8%) e a maior queda na
Paraiba (-30,6%).

Atualmente, o Brasil ocupa a quinta posicdo no ranking mundial de
producdo de ovos de galinha, com volume correspondente a 5% do total
produzido pelos quatro maiores produtores, China, EUA, india e Japao (FAO,
2008). Segundo dados do IBGE (2010), Sdo Paulo é o Estado que lidera a
lista de produtores de ovos de galinha, seguido por Minas Gerais, com

producdes de mais de 720 milhdes e cerca de 300 milhdes de duzias em
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2009, respectivamente. O Estado de Alagoas aparece na 152 posigcdo com

aproximadamente 26 milhdes de duzias.

12 11,5

1990 1995 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Figura 1: Efetivo de codornas no Brasil de 1990 a 2009 (em milhdes).
Fonte: Adaptado de IBGE, (2010).

O sistema produtivo de ovos esta em forte expansao no Brasil, com
destaque especial para a coturnicultura, pois a produ¢ao de ovos de codornas
no Brasil ultrapassou 157 milhdes de duzias. Sendo, o Estado de S&o Paulo o
maior produtor nacional, com quase 83 milhdes de duzias (IBGE, 2008).

Os ovos de codornas, por sua vez, tém sido amplamente vistos nos
mercados japoneses e em alguns paises ocidentais. Sdo geralmente
vendidos como ovos cozidos embalados em recipientes em conserva de
salmoura. No Brasil, atualmente, o consumo de ovos de codornas tem
aumentado muito devido a crescente utilizagdo por bares, churrascarias,
restaurantes e Bufes (BAPTISTA 2002).

Desta forma, pesquisas sobre a criacdo de codornas, principalmente
para producao de ovos, vém despertando maior interesse dos pesquisadores
da area avicola, no sentido de buscar informagdes que venham contribuir

para um melhor aproveitamento do potencial produtivo destas aves.

2. ESTRUTURAS DO OVO

O ovo é considerado um dos alimentos mais completos, tendo em vista

sua capacidade de nutrir um individuo, durante todo seu periodo embrionario.
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Também é considerado o alimento de maior valor bioldgico, tendo todos os
aminoacidos essenciais necessarios a nutricdo humana, além de possuir
baixo custo, com 96% de aproveitamento. O leite da vaca € o alimento que
apresenta valor biolégico mais préximo, com 94%, enquanto que as carnes,
0s graos e os legumes possuem valores biolégicos mais reduzidos.

De maneira geral o ovo € uma estrutura complexa que possui trés
partes principais: a casca, o albumen e a gema. Apresentam também, outras
estruturas em menor proporcao, dentre elas, o blastodisco, as calazas, a
camara de ar, a cuticula e as membranas da casca (ROSE, 1997), como

mostra a figura 1.

B

membrana
externa

Camara
dear

nenibrana = o
interna e blastodisco
casca membrana vitelina

Figura 2: Estrutura interna do ovo
Fonte: http://aves.forumeiros.com/search.forum?search author=Admin&show results=posts.

Os ovos de codorna apresentam, normalmente, forma oval-
arredondada, no entanto, sdo considerados normais os redondos e
alongados.

As dimensbes do ovo sdo de aproximadamente 3,0 cm de
comprimento e 2,5 cm de largura. A casca apresenta espessura de 0,183 mm,
enquanto a casca do ovo de galinha tem aproximadamente o dobro de sua
espessura, alcancando 0,311 mm. O peso do ovo de codorna varia de 9 a
13g, dependendo da idade e da espécie de codorna a ser criada, representa
6% do peso corporal, enquanto que o de galinha corresponde a 3%, indicando
que a codorna apresenta-se mais eficiente na producédo de ovos (ALBINO &
BARRETO, 2003).
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De acordo com BRESSAN & ROSA (2002), o ovo é considerado um
alimento de exceléncia na composi¢cao da dieta humana porque sua proteina
€ considerada de alto valor biolégico, ou seja, ha elevada proporgdao de
nitrogénio da proteina do ovo que € retido no organismo em relagdo ao
nitrogénio da proteina do ovo que é absorvido.

Na tabela 1 pode-se observar a composicdo aproximada dos

constituintes do ovo de codorna.

Tabela 1. Composigao aproximada (%) das partes constituintes do ovo de

codorna
Constituintes do ovo Composicao (%)
Casca 8,0-11,0
Gema 27,0-32,0
Albumen 56,0 - 61,0

Fonte: Adaptado de MAGALHAES, 2007.

Em relacao aos componentes quimicos, pode-se afirmar que os ovos
de codorna sao ricos em proteinas, gorduras e minerais, tais como nitrogénio,
carbono, calcio, fésforo, potassio, sodio, ferro, manganés e enxofre, além de
também serem bons provedores de acgucares e vitaminas. As vitaminas
presentes no ovo de codorna sao: A, D, E, C, H e vitaminas do complexo B.
As proteinas dos ovos de codorna, como nos ovos de galinha, também s&o
consideradas de alta qualidade ja que s&o ricas em aminoacidos essenciais
(VIEIRA, 1988).

Nas Tabelas 2 e 3 s&o apresentados a composigao quimica de ovos de

codornas.
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Tabela 2. Composi¢do quimica dos ovos de codorna e de galinha (100
gramas)

Espécie Umidade Proteina Lipidios Carboidratos Cinzas Energia

(9) (9) (9) (9) (9) (Kcal)
Codornas 74 13,7 12,7 0,8 1,2 177
Galinha 75,6 13,0 8,9 1,6 0,8 143

Fonte: TACO — UNICAMP (2007).

Tabela 3. Composi¢cao em sais minerais de ovos de codorna (100 gramas)

Composicéo (mg) Ovo de codorna
Calcio 79
Fésforo 279

Potassio 79
Sadio 129
Ferro 1,2

Manganés 279
Cobre 79
Zinco 129
Magnésio 11

Fonte: TACO — UNICAMP (2007).

2.1 CONSTITUICAO DO OVO

2.1.1 Cascado ovo

A casca do ovo é formada principalmente de carbonato de calcio e tem
como fungdo proteger o albumen e a gema. E composta de uma matriz
constituida de proteinas e cristais calciticos intersticiais, na proporcdo de
1:50. A parte mineral € composta por 98,2% de carbonato de calcio; 0,9% de
carbonato de magnésio; e 0,9% de fosfato de calcio. A matriz organica
contém proteina (STADELMAN & COTTERILL, 1977, RODRIGUEZ
NAVARRO et al., 2002; ORDONEZ, 2005). Ela é composta, de fora para

dentro, por cuticula, casca propriamente dita e membranas (interna e
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externa), possui milhares de poros que possibilitam a respiragcdo do embrido
em ovos fecundados (VIEIRA, 1988) e & por onde também ocorrem as trocas
gasosas entre os meios externo e interno.

SCHOLTYSSEK (1970) afirma que a formacdo da casca esta
diretamente ligada ao metabolismo de calcio, mediante agcdo das glandulas
calcificantes. A maior parte do calcio vem de alimentos ingeridos e apenas
cerca de 20% € mobilizado dos depdsitos de calcio. Observa também que a
resisténcia da casca esta claramente relacionada a temperatura do meio
ambiente, onde se nota maior fragilidade em meses mais quentes, devido ao
menor consumo de alimentos e disponibilidade calcio alem da ocorréncia da
alcalose metabdlica principalmente nas regides mais quentes do pais.

A resisténcia da casca € uma das caracteristicas de qualidade que
mais pesam para o produtor, significando perdas de aproximadamente 12,3%
ao ano nos ovos de galinha (FURTADO et al., 2001). Aproximadamente 7%
da totalidade dos ovos sofrem algum tipo de dano na casca antes de chegar
ao consumidor, impossibilitando-o de ser comercializado (HESTER, 1999). No
entanto, BAPTISTA (2002) testando a qualidade interna de ovos de codornas
em funcio das variagcbes da temperatura de armazenamento, concluiu que a
espessura da casca nao interferiu diretamente na perda de qualidade interna
de ovos de codorna, expressada pela Unidade de Haugh, armazenados em

temperaturas de 1 e 25° C.

2.1.1.1 Pigmentacdo da casca

Os ovos de codornas sao caracterizados por grande variedade de
padroes de pigmentagdes, podendo ser marrom, azul, branco e preto
(WOODARD et al., 1973). Segundo, BAPTISTA (2002), a cor e os desenhos
dos ovos sao dependentes da linhagem da ave e variam demasiadamente de
uma poedeira para outra, podendo ser claro, amarelo, marrom claro,

esverdeado ou escuro, ter manchas marrons escuras ou negras, que podem
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ser pequenas, médias ou grandes. Entretanto SEZER et al. (2009),
mencionaram em seus estudos com ovos de codornas que 0S mMesmos
podem ser classificados quanto a presenga e intensidade de manchas
existentes em sua superficie como: branco, manchado-arenoso, pouco

manchado, muito manchado e médio manchado.

Figura 3: Variagao de cores e padrdes das cascas de ovos de codornas japonesas, dentro e
entre as poedeiras
Fonte: SEZER, et al. (2009).

Segundo ALBINO E BARRETO (2003) os ovos pigmentados e
brilhantes de codornas japonesas sdo os que apresentam melhor qualidade
para a incubacgao, pois esta pigmentagcao demonstra que 0 ovo permaneceu
tempo suficiente no oviduto, ja os ovos com pouca pigmentagdo sao de aves
de alta producédo cujo ovo nado fica muito tempo no oviduto, sendo ovos
imaturos. Os ovos azulados e opacos também permaneceram muito tempo no
oviduto, mas estes possuem um revestimento de gordura na casca, 0 que
implica na reducdo da porosidade prejudicando a permeabilidade e o
desenvolvimento do embrido.

Porém, estudos demonstraram que a intensidade de pigmentagcdo da
casca nao influencia na qualidade dela (SHAFEY et al., 2004), pois de acordo
com BUTCHER E MILES (1995) grande porcentagem dos pigmentos da
casca se localiza na cuticula. No entanto, os ovos de casca branca né&o
devem ser aproveitados para a incubagdo, mas nada impede que possam ser

utilizados para o consumo (VIEIRA, 1988).
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2.1.2 Albumen

O albumen circunda a gema e possui a fungdo de absorver impacto,
assim como é uma fonte de nutrientes. E composto por uma camada liquida
circundando a gema, uma camada intermediaria densa, e uma camada
externa proxima a casca, que possui composicdo similar a camada mais
interna (STADELMAN & COTERILL, 1994; ROSE, 1997; SOUZA-SOARES &
SIEWERDT, 2005). O albumen exerce influéncia na qualidade do ovo,
controlando a posigado da gema no ovo intacto. A posicdo e o movimento da
gema sao indicagbes importantes da qualidade interna do ovo (OLIVEIRA,
2006) e deve ser limpido, transparente, consistente, denso, com pequena
porcao fluida. Com o passar do tempo a clara torna-se liquida, espalhando-se
com facilidade, alterando a acidez (SARCINELLI et al., 2007).

O albumen contém de 85 a 90% de agua, é pobre em gorduras
(apenas 0,1 a 0,2%), o que resulta em baixo valor cal6rico, sendo a proteina o
componente principal, porém também existem pequenas quantidades de
glicoproteinas e glicose (menos de 1%) e sais minerais (MULLER E TOBIN,
1996). Segundo ALBINO & NEME, (1998), o albumen, representa cerca, de
55,74% do peso do ovo de codorna, enquanto que no ovo de galinha esse
valor € um pouco mais alto, cerca de 57,06%.

As principais proteinas presentes no albumen sao: a ovalbumina, que é
a predominante, representando, cerca, de 54% das proteinas da clara; a
ovotransferrina representa 12%; a ovomucoide representa 11% e, ainda, a
ovoinibidor, a ovomucina, a lisozima, a ovoglicoproteina, a ovoflavoproteina, a
ovomacroglobulina a e avidina (SANTOS, 2008).

Segundo BRAKE et al.,, (1997) o albumen possui mecanismos de
defesas antimicrobianas contra os microrganismos que possam invadir o
conteudo do ovo imediatamente apdés a ovoposi¢cdo. Provavelmente, essa
defesa se deve a imobilizacdo de bactérias, ao efeito bactericida, a
indisponibilidade de nutrientes para bactérias e inibicdo de enzimas. As

bactérias podem ser eliminadas por enzimas que estdo presentes no



24

albumen, principalmente se houver imobilizagdo no gel composto por
ovomucina (STADELMAN & COTTERILL, 1977; BURLEY, 1990).

No entanto, o pH do albumen no ovo de galinha que originalmente, é
cerca de 7,9, eleva-se para 9,3 nos trés primeiros dias de armazenamento,
essa elevacdo causada pela perda de dioxido de carbono, provavelmente
limita a propriedade antimicrobiana das proteinas que o constituem, porém a
alta alcalinidade do mesmo contribui para a inibicdo do crescimento de
microrganismos, sendo que o pH propicio para o desenvolvimento de
bactérias situa-se entre 4,0 e 9,0. Como também, devido as trocas gasosas e
perda de agua da clara para a atmosfera com consequente elevagédo do pH,
ocasionam a uma alteragdo na estrutura do gel com diminuigdo da
viscosidade da clara e da gema, o que significa perda de qualidade em ovos,
sendo entdo, o pH um dos parametros utilizados para avaliar essa qualidade
(ALLEONI & ANTUNES, 2001; SOUZA-SOARES & SIEWERDT, 2005).

2.1.3 Gema

A gema, que € envolta pela membrana vitelina, possui duas calazas em
suas extremidades, firmemente aderidas a sua superficie cuja fungdo é
estabilizar a posicdo adequada proxima ao centro geométrico do ovo. O
blastodisco € um pequeno disco que contém o material genético do ovo,
situado na superficie da gema (ROSE, 1997; SOUZA-SOARES &
SIEWERDT, 2005).

A gema € a grande reserva de elementos nutritivos, tanto que é ela a
principal fonte de alimentos para o embrido (BAPTISTA, 2002). Segundo
GROSCH (1997), a gema representa 30% do peso do ovo, sendo seu
conteudo em matéria seca de 50%, da qual 65% correspondem ao conteudo
de gordura e a parte remanescente, sdo as proteinas. No entanto,
MAGALHAES, (2007) afirmou que a composi¢do da gema pode variar

bastante de acordo com o tipo de alimentacido oferecida as aves, e
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OLIVEIRA, (2006) constatou que a gema contém aproximadamente a metade
das proteinas e gordura total presentes no ovo, e que suas proteinas
possuem alto valor biolégico e sao altamente digestiveis.

Quando um ovo fresco é cuidadosamente quebrado em uma superficie
homogénea e plana, a gema estd turgida e localizada centralmente,
circundada pelo albumen denso e delgado. Quando um ovo velho é quebrado,
a gema esta flacida, freqientemente localizada em um lado, e circundada por
uma area ampla de liquido (SOLOMON, 1991), tais observacgdes, sao usadas

na avaliagao da qualidade dos ovos comerciais, como mostra a figura 04.

a. High "a" 5. Aversgs “A" B Law A"

T. High “8" 2 Low “B"

B. Average “B"

Figura 4: Descentralizagao da gema e redugao da altura da gema
Fonte: USDA (2000).

Outro método para avaliar a qualidade interna de ovos é o indice da
gema que é calculado pela relagéo entre a altura e a medias dos diametro da
gema (STADELMAN & COTTERRIL, 1994). Portanto, quanto maior o valor do
indice melhor a qualidade do ovo.

Durante o armazenamento ocorre migragao de agua do albumen para
a gema o que provoca a queda no indice da gema, devido, o alargamento da
mesma. MAGALHAES, (2007) em seu trabalho concluiu que houve

diminuicdo no indice da gema com o aumento do tempo de armazenamento.
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Concordando com BAPTISTA, (2002) que encontrou em seu experimento
uma diminuicdo constante e acentuada nos valores médios dos indices das
gemas de ovos de codornas armazenados a 25° C, que de 0,47 no dia zero
passou a 0,12 no 27° dia, contudo, o0 mesmo nao foi observado para os ovos

armazenados a 1° C.

3. CLASSIFICACAO DOS OVOS

Os ovos de galinhas sao classificados em grupos ou cor, tipos ou peso
e classes (MAPA, 1991).
Como:
e Grupo/cor - | e ll/ branco e marrom;
e Tipo/peso — jumbo, extra, grande, médio, pequeno e industrial;
e Classes:A,B,C,DeE

3.1 Classe A:

a) Casca: limpa, integra, sem deformacéao;

b) Camara de ar: fixa, com didmetro maximo de 4 mm,;

c) Albumen: limpido, transparente, consistente, calazas integras;

d) Gema: translucida, consistente, centralizada e sem desenvolvimento de

germe.

3.2 Classe B:

a) Casca: limpa, integra, ligeira deformagéo, discretamente manchada;

b) Camara de ar: fixa, com didmetro maximo de 6 mm,;

c) Albumen: limpido, transparente, relativamente consistente, calazas
integras;

d) Gema: ligeiramente descentralizada e deformada, com contorno definido,

sem desenvolvimento de germe.
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3.3 Classe C:

a) Casca: limpa, integra, defeito de textura e contorno, manchada;

b) Camara de ar: fixa, com didmetro maximo de 10 mm;

c) Albumen: ligeiramente turvo, relativamente consistente, calazas integras;

d) Gema: descentralizada e deformada, com contorno definido, sem

desenvolvimento de germe.

3.4 Classe D:

Ovos classificados como D, sdo os sujos, com casca nao quebrada,
com sujeira ou material externo aderente, manchas moderadas, cobrindo uma
pequena parte da superficie da casca, se localizadas, ou, se espalhadas,
cobrir uma area maior da superficie da casca.

E de suma importancia que tanto os estabelecimentos distribuidores de
ovos como os consumidores, estejam atentos a presenga de cascas sujas por
excrementos, pois além de prejudicarem a imagem do produto, aumentam a
probabilidade de contaminagao bacteriana (LEANDRO et al., 2005).

3.5 Classe E:

Ovos com cascas quebradas ou rachadas, mas cujas membranas da
casca estejam intactas e cujo conteudo nao extravase.

O ovo de galinha que nao apresente as caracteristicas minimas
exigidas para as diversas classes e tipos estabelecidos, sera considerado
impréprio para o consumo, sendo permitida sua utilizacdo apenas para a
industria (MAPA, 1991).

4. QUALIDADE DOS OVOS

A qualidade dos ovos é definida como o conjunto de caracteristicas que
afeta a sua aceitabilidade pelo mercado consumidor. Sabe-se que, apds a
postura, os ovos perdem a qualidade de maneira continua, sendo um

fendbmeno inevitavel e agravado por diversos fatores como: tempo de
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estocagem, temperatura e umidade relativa do ar no armazenamento, estado
nutricional e sanitario da poedeira entre outros. O melhor conhecimento e
controle destes fatores, especialmente por parte dos avicultores, podem
resultar em ovos de melhor qualidade, com beneficios para a populagao
consumidora e logicamente para a classe avicola (MAGALHAES, 2007).

A qualidade dos ovos recebe diferentes enfoques para produtores,
consumidores e processadores. Para os produtores, a qualidade parece estar
relacionada com o peso do ovo e resisténcia da casca assim como defeitos,
sujeiras, quebras e manchas de sangue na gema. Para os consumidores, a
qualidade esta relacionada com o prazo de validade do produto, com as
caracteristicas sensoriais, como cor da gema e da casca, bem como a
composicao nutricional (colesterol, vitaminas, acidos graxos). Para os
processadores, a qualidade esta relacionada com a facilidade de retirar a
casca, com a separagao da gema da clara, com as propriedades funcionais e
com a cor da gema, especialmente para massas e produtos de padaria
(FRANCO & SAKAMOTO, 2007). Porém, a legislacdo brasileira ja prevé
algumas especificagcdes para a classificagdo de ovos de galinha, que atendem
a boa parte das exigéncias dos envolvidos nesse mercado. No entanto, ndo
existe legislacdo que regulamente especificamente a classificagdo de ovos de
codornas.

Devido ao aumento cada vez maior da exigéncia dos consumidores em
relagdo aos produtos. A tendéncia dos produtores € de adequar seus
produtos de forma a cumprir estas preferéncias. Portanto, alguns fatores
relativos aos ovos de codorna sao avaliados a fim de verificar se a qualidade

interna e externa dos mesmos corresponde as exigéncias propostas.
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4.1. AVALIACAO DA QUALIDADE INTERNA E EXTERNA DO OVO

4.1.1 Peso dos ovos (%)

O peso do ovo de codorna varia de 9 a 13 gramas e € de consideravel
importancia para avaliagado da qualidade externa do mesmo.

O peso ¢ influenciado pelo tempo de armazenamento, mesmo quando
0s ovos sao submetidos a ambientes controlados de temperatura e umidade
(MOURA, 2008).

YANNAKOPOULOS & TSERVENI-GOUSI (1986) verificaram que a
espessura das membranas das cascas de ovos de codorna é maior do que a
de ovos de galinha, e apesar de possuir quase a metade da espessura da
casca do ovo de galinha, a espessura das membranas dos ovos de codornas
sdo responsaveis pela pouca perda de umidade e gases dos ovos de
codornas, e consequentemente de peso, quando comparados com os de
galinha.

Da mesma forma, SOUZA & SOUZA (1995) em seus estudos sobre a
influéncia da temperatura na qualidade dos ovos também constataram que os
ovos de codornas mantém suas caracteristicas por mais tempo,
principalmente em temperatura ambiente, quando comparado aos ovos de
galinha devido a maior espessura das membranas da casca.

SINGH & PANDA (1990) realizaram um trabalho comparativo de
fatores de qualidade entre ovos de galinha e ovos de codorna. Tais ovos
foram separados em grupos e armazenados em temperaturas ambiente e
refrigerada. Os resultados também demonstraram que as perdas de peso
sofridas pelos ovos de codornas foram proporcionalmente menores que dos
ovos de galinha.

A umidade da atmosfera também é um importante fator que influencia

na perda de peso do ovo, pois pode acarretar em uma intensificagcdo desta
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perda do peso durante sua estocagem, ou seja, quanto maior a umidade,
menor o declinio do peso.

GARCIA et al. (2010), avaliando a qualidade de ovos de poedeiras
semipesadas, observaram interagcao significativa no peso dos ovos de
poedeiras com 26 semanas de idade, de forma que aqueles ovos
armazenados sob temperatura ambiente ndo foram alterados, enquanto que
os mantidos sob temperatura de refrigeracdo apresentaram redugao
quadratica (ponto de minimo aos 9,17 dias de armazenamento).

MOURA et al. (2008), avaliaram o efeito de temperatura de estocagem e
tipo de embalagem, sobre a qualidade interna de ovos de codornas
japonesas, com 5, 10, 15 e 20 dias, e verificaram aumento linear da perda de
peso de ovos de codornas submetidos a temperatura ambiente e a
refrigeragdo. No entanto, constataram que os ovos sob refrigeragao
demoraram mais tempo para que ocorresse a perda de peso, embora nao
tenha impedido a ocorréncia da mesma. Contudo, a perda de peso nao foi
suficiente para reduzir a qualidade interna dos ovos de codornas refrigerados,
mas expressou juntamente com os dados de altura de albumen e unidade
Haugh, a reducédo da qualidade interna de ovos estocados sob temperatura
ambiente.

SEIBEL & SOUZA-SOARES (2003), observaram que quanto maior o
periodo de armazenamento, maior € a perda de peso dos ovos de poedeiras
no periodo de 1 e 45 dias apos a postura.

BARBOSA et al. (2008) observaram que em relagdo ao tempo a perda
de peso dos ovos de poedeiras aumentou linearmente tanto em condicbes de
refrigeragdo e quanto de temperatura ambiente. Entretanto, essas perdas
foram maiores quando os ovos nao receberam controle de umidade e
temperatura durante o armazenamento. Ao final do periodo experimental (35
dias de armazenamento) os ovos submetidos ao ambiente controlado haviam
perdido em média 3,63% do peso inicial, enquanto que os ovos armazenados
em ambientes sem controle perderam em média 9,20%.

VERAS et al. (2000) observaram que a perda de peso dos ovos de

poedeiras aumentou com o tempo de armazenamento e, a intensidade
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dessas perdas pode aumentar em funcdo da temperatura e umidade do
ambiente.

SILVERSIDES & SCOTT (2001) observaram em 10 dias de avaliagéo
perda progressiva da qualidade dos ovos de poedeiras, entre elas a perda de
peso dos ovos em fungdo da temperatura de estocagem. Da mesma forma,
BARBOSA et al. (2004), verificaram perda linear no peso dos ovos mantidos
em temperatura ambiente e de refrigeracdo, a medida que aumentavam o
periodo de estocagem (0, 7, 14, 21, 28 e 35 dias).

SANTOS et al. (2009), estudando o efeito da temperatura e estocagem
em ovos, constataram que os ovos comerciais estocados durante 21 dias,
independente da temperatura estudada, apresentam significativa perda de

peso, quando comparados aos ovos com 7 € 14 dias de armazenamento.

4.1.2 Gravidade especifica (g/ml)

A medida da gravidade especifica do ovo & provavelmente uma das
técnicas mais comumente utilizadas para determinar a qualidade da casca do
ovo, devido a sua rapidez, praticidade e baixo custo. De acordo com VOISEY
& HUNT (1974) esta técnica baseia-se no principio da flutuacdo em solucdes
salinas, ou seja, os ovos s&o imersos em recipientes contendo solugdes
salinas em ordem crescente de densidade. HAMINTON (1982) preconiza que
se considera a densidade do ovo a solugao na qual ele possa flutuar.

Para MAGALHAES (2007) a perda de agua que ocorre no ovo logo
apdés da postura, em consequéncia da evaporacido, provoca um aumento
progressivo da camara de ar e consequentemente uma diminuicdo da
gravidade especifica do ovo.

SANTOS et al. (2009) verificaram que o armazenamento dos ovos
comerciais durante 21 dias, independente da temperatura, propiciou um
indice de gravidade especifica significativamente menor, quando comparado

aos ovos com 7 e 14 dias de armazenamento. A perda de agua que ocorre no
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ovo depois da postura em consequencia da evaporagao provoca um aumento
progressivo da camara de ar e, consequentemente, a diminuicdo da

gravidade especifica do ovo.

4.1.3 Indice de gema e albimen

O indice de gema é um indicador da natureza esférica da gema. Foi
primeiramente usado por SHARP & POWELL (1973) cuja medida era feita
através da separagdo da gema e do albumen, tomando-se o cuidado de
manter a gema intacta. Logo em seguida, foi aperfeicoado por FUNK (1973)
através dos dados de altura e didmetro da gema sem a necessidade de
separacgao, resultando, assim, em economia de tempo e maior simplicidade
na determinacdo (MAGALHAES, 2007).

O indice de albumen é uma relagao linear, empirica entre altura de
albumen e peso de ovo (KEENER et al., 2000). Um ovo fresco tem um indice
de albumen mais alto que um ovo mais velho. Assim, os métodos e condi¢cdes
de armazenamento podem ser importantes na manutencdo da qualidade do
ovo, aumentando assim o prazo de validade do mesmo.

Varios atributos de qualidade do albumen e gema sao perdidos com o
armazenamento prolongado do ovo. A velocidade das alteragcées no albumen
e na gema esta associada com a temperatura e o movimento de dioxido de
carbono do albumen através da casca (OLIVEIRA, 2006), em consequencia
de um gradiente negativo de concentragdo (KEENER et al., 2001).

De acordo com SIEBEL & SOUZA-SOARES (2004), aléem da perda de
agua através da casca, existe um movimento da agua da clara para a gema
por causa da maior pressao osmoética da gema. No caso do albumen, quanto
mais alto, maior sera o seu indice e qualquer redugdo na sua altura pode
ocorrer pelas perdas de agua e didxido de carbono.

SOUZA & SOUZA (1995), ao avaliarem o efeito da temperatura de

estocagem sobre a qualidade interna de ovos de codorna relataram que
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apesar de nao ter ocorrido alteragao no valor do indice da gema até o 7° dia,
a diminuicao de tal indice se revelou significativo nos ovos armazenados em
temperatura ambiente, caindo de 0,54, no 7° dia para 0,30, no 21° dia,
enquanto os indices de gema dos ovos armazenados em temperatura de
refrigeragdo se mantiveram em 0,52 neste mesmo intervalo de tempo.

Em pesquisas com codornas japonesas em pico de postura, BARRETO
et al. (2007) verificaram nas porcentagens de albumen e de gema
comportamento linear crescente e decrescente, respectivamente, com o
aumento dos niveis de sodio na dieta.

BATISTA (2002) verificou uma diminuigdo constante e acentuada nos
valores médios dos indices de gema dos ovos de codornas armazenados a
25°C, que de 0,47 no dia zero passou a 0,12 no 27° dia. Tal redugdao nao
ocorreu nos ovos armazenados a 1°C, que variou de 0,47 no dia zero a 0,44
no 29° dia.

MAGALHAES (2007), estudando a qualidade de ovos comerciais, tipos
de embalagens e tempo de armazenamento, observou redugao linear no
indice de gema e albumen com o aumento do tempo de armazenamento,
sendo observados valores médios de 0,51 e 0,34, e 0,10 e 0,03; para o 1° e
14° dia de armazenamento, respectivamente.

LEANDRO et al. (2005),em estudos com ovos de codorna e de galinha,
relataram que os ovos avaliados no 1° dia apresentam melhor qualidade
interna e observaram pior qualidade de ovos expostos a temperatura
ambiente em funcido do tempo de armazenamento em ambas as espécies.

Quando armazenados em temperatura ambiente, a altura do albumen
denso de ovos de codornas diminui com mais evidéncia do que a dos ovos
armazenados em refrigeragao, ja que ha uma tendéncia da agua do albumen
migrar para a gema (SOUZA & SOUZA, 1995). Esta ocorréncia é resultante
do processo de degradagao da proteina denominada ovomucina (ITOH et al.,
1981).

SINGH & PANDA (1990), observaram nos resultados obtidos num

experimento comparativo entre ovos de codornas e de galinhas que a clara
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densa se manteve consistente por mais tempo nos ovos de codornas do que

nos de galinhas, principalmente quando em refrigeracao.

4.1.4 Espessuradacasca (mm)

A qualidade da casca também merece atencao detalhada por envolver
a porcao comestivel do produto. Tanto a espessura como a estrutura da
casca, sao aspectos fundamentais na qualidade, j4 que ambos afetam sua
resisténcia.

O parametro espessura de casca € de grande interesse para o0s
produtores de ovos, uma vez que, a perda de ovos por quebra ou rachaduras,
poderdo trazer prejuizos, além de indicar também que, provavelmente, a
causa do problema esteja ocorrendo devido a falha de ambiéncia dentro das
instalagdes onde as aves se encontram (BARBOSA FILHO, 2004).

A medida que a galinha envelhece, ocorre aumento de até 20% no
peso do ovo, porém n&o ocorre aumento proporcional no peso da casca. Todo
calcio presente para formacédo da casca do ovo precisa ser distribuido por
uma superficie maior (LLOBET et al. 1989). Isso possibilita maior condutancia
de vapores de agua, aumentando também as trocas gasosas do interior dos
OVOsS para o meio externo.

A espessura de casca esta relacionada a porosidade existente, e tem
maior importancia quando os ovos sao produzidos ou destinados a producéo
de pintos, segundo PEEBLES & BRAKE (1985).

MAGALHAES (2007), pesquisando a qualidade de ovos comerciais
observou diferenga significativa para espessura de casca em fungéo do tipo
de embalagem, onde, os ovos acondicionados em embalagem fechada
apresentaram maior espessura de casca que 0s ovos acondicionados em
embalagem aberta. Explica ainda que quanto maior a quantidade de poros na

casca, maior é o extravasamento de CO..
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Segundo BATISTA (2002), as médias dos valores das espessuras das
cascas dos ovos de codorna, ndo sofrem variagdes expressivas, nem ao
longo dos dias de armazenamento, nem entre as diferentes temperaturas
estudadas, mantendo-se entre 0,18 e 0,21mm de espessura.

Segundo GIAMPAULI et al. (2005) a casca do ovo perde espessura e
resisténcia justamente quando o peso do ovo é maior, 0 que pode aumentar a

perda de umidade para o ambiente.

4.1.5 Colorimetria da gema

Segundo AWANG et al. (1992) e HENCKEN (1992), a cor da gema é
dependente da presencga de carotendides na dieta das galinhas e quanto mais
as aves consomem alimentos que contenham pigmentos em sua composi¢ao
tanto maior sera a deposigdo destes nas gemas dos ovos e a intensidade da
sua coloracgao.

Os carotendides sao divididos quimicamente em dois grupos: os
carotenos e as xantofilas. Os carotenos sdo hidrocarbonetos puros, ou seja,
compostos consistindo apenas de atomos de carbono e hidrogénio,
geralmente de cor laranja, sendo o B-caroteno o exemplo tipico, com
propriedades provitaminicas. As xantofilas sdo derivadas dos carotenos
correspondentes pela adicdo de varias fungbes de oxigénio, de coloragao
amarela e vermelha, também chamadas oxicarotenoides (PONSANO et al.,
2004; BHOSALE; BERNSTEIN, 2005).

A pigmentagcdo da gema pode variar de amarelo levemente claro a
laranja escuro, de acordo com a alimentacdo e caracteristicas individuais da
galinha. As gemas cruas dos ovos mantidos em temperatura ambiente,
independente do tempo de estocagem, revelaram estatisticamente menor
indice de coloragdo da gema crua, quando comparados aos ovos mantidos
em refrigeracdo (SANTOS et al. 2009).

Para ANDRADE et al. (2009) a tonalidade da cor da gema do ovo n&o

¢ afetada pelo tempo de armazenamento nos ovos armazenados sob
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refrigeragdo. Ja os ovos armazenados em temperatura ambiente tiveram seu
grau de tonalidade diminuido linearmente com o aumento do tempo de
armazenamento.

De acordo com SAUVEUR (1993), ovos de poedeiras armazenados
durante certo periodo, apresentam uma transferéncia rapida de ferro desde a
gema para a clara, ocasionando uma coloragdo résea na clara, bem como
uma penetracéo de proteinas na gema, apresentando-a com cor salméao.

Com respeito a temperatura de estocagem, SANTOS (2005) verificou
que as gemas cruas dos ovos mantidos em temperatura ambiente, durante 7,
14 e 21 dias, revelaram estatisticamente menor indice de coloragédo da gema

crua, quando comparados aos ovos mantidos em refrigeragao.

4.1.6 pHdagemae albimen

A determinacédo do pH fornece um parametro valioso na averiguagao
do estado de conservagao de um produto alimenticio. O valor do pH esta
diretamente relacionado com a fluidificacdo do albumen, sendo assim, os
ovos frescos armazenados em temperatura ambiente, por exemplo, podem
ser identificados segundo seus valores de pH (PARDI, 1977).

A medida que o pH sobe, as caracteristicas do ovo vao-se alterando.
As ligagbes entre as moléculas que compdem a membrana que envolve a
gema comegam a ficar mais fraca. Para piorar a, agua comega a passar da
clara para a gema, aumentando o tamanho desta ultima. A sua membrana ja
fragilizada é agora esticada.

Quando o ovo esta no interior da galinha, ao respirar, ela produz o gas
carbbnico que é dissolvido em excesso na agua do ovo. Quando o ovo vai
para o exterior a tendéncia € 0 excesso de agua sair do ovo através dos poros
e dissolver-se na atmosfera como consequéncia de um gradiente negativo de
concentragdo. Menos CO, na agua significa menos H3;O" a ser produzido e o

pH do ovo vai subindo e causando fluidificacdo do albumen, que por ser um
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processo bioquimico, € acelerada com o aumento da temperatura, resultando
em alteragcdes no sabor e, consequentemente, na palatabilidade do produto
(SARCINELLI, 2007).

Segundo SINGH & PANDA (1990), o pH do albumen e da gema de
ovos de codorna apresentam maior pico do que os ovos de galinha apés
armazenamento.

SOUZA & SOUZA (1995), observaram que os pHs de gema e albumen
de ovos de codorna refrigerados apresentaram valores consideravelmente
menores que o0s acondicionados em temperatura ambiente. Também
encontraram que os ovos de codorna armazenados em refrigeracdo tiveram
seu pH da gema aumentado de 6,14 e 6,12 no dia zero para 6,25 € 6,51 com
21 dias de armazenamento em temperatura ambiente e refrigeracao,
respectivamente, e diminuicdo do pH do albumen de 9,0 no dia zero, para 8,6
e 8,9 no 21° dia de armazenamento em temperatura ambiente e refrigeracao,
respectivamente.

BATISTA (2002) constatou que o pH do albumen dos ovos de codorna
armazenados durante 27 e 29 dias as temperaturas de 25 e 1°C,
respectivamente, sofreram ligeiro aumento, variando de 9,23 no dia zero
atingindo 9,64 no 27° dia nas amostras armazenadas em temperatura de
25°C e 9,51 nas armazenadas a 1°C no 29° dia, e que o pH da gema
apresentam uma elevagao bastante discreta nos ovos a 25°C, s6 atingindo o
pH 7,0 no 15° dia, enquanto nos ovos armazenados a 1°C, permaneceram
estaveis.

Em relagdo ao pH da gema, PANDEY et al. (1982) constataram um
aumento consideravel, de 6,12 e 8,79, com zero dia de armazenamento, para
7,66 e 9,85 para o pH da gema e albumen, respectivamente com 5 dia de
armazenamento em temperatura ambiente, apds ter passado 60 dias em
refrigeragdo. Este aumento, de acordo com os autores, foi acarretado pela
perda de CO; ocorrida no albumen, que é aumentada quando em temperatura
ambiente.

De acordo com SHANG et al. (2004), ions alcalinos provenientes do

albumen podem ser trocados com ions H* presentes na gema com elevagéo
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do pH da gema. Segundo os autores, essa variagdo de pH poderia induzir a
desnaturagao das proteinas e aumentar a consisténcia da gema.

BARBIRATTO (2000) observou que ocorreu um ligeiro aumento no pH
da gema de ovos de poedeiras, que foi de 6,1 no inicio do experimento, para
6,6 e 6,4 no 26° dia dos ovos armazenados em temperaturas ambiente e
refrigerada, respectivamente.

XAVIER et al. (2008), avaliando a qualidade de ovos submetidos a
diferentes condicbes de armazenamento, observaram aumento no pH dos
ovos armazenados tanto em temperatura ambiente como e refrigeragéo, e
que este aumento é maior nos primeiros cinco dias de estocagem.

Segundo SCOTT & SILVERSIDES (2000), a estocagem dos ovos em
temperatura ambiente, acarreta aumento do pH do albumen e diminuicdo de
sua altura.

AKYUREK & OKUR (2009), observaram aumento no pH do albumen e
da gema em fungdo do tempo de armazenamento e da temperatura de
conservagao dos ovos, e esse efeito se pronunciou de forma mais evidente a
20°C.

GARCIA et al. (2010) avaliando a qualidade de ovos de poedeiras
semipesadas, relatou que com o aumento do tempo de estocagem, os valores
de pH do albumen dos ovos de poedeiras de 26 semanas apresentaram
aumento quadratico em ambas as condigcbes de armazenamento (ambiente e
refrigerado). E observou aumento linear nos pH do albumen dos ovos de

poedeiras de 55 nas diferentes condi¢des de ambiente de armazenagem.

4.1.7 Unidade Haugh

De acordo com ALLEONI & ANTUNES (2001), a medida que tem sido
mais usada para expressar a qualidade do albumen é a unidade Haugh, que é
uma medida proposta por RAYMOND HAUGH, em 1937, que consiste em

uma relacido entre o peso do ovo e a altura do albumen denso através da
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expressdo: UH= 100log (h+7,57-1,7W°*"). Quanto maior o valor da UH,
melhor sera a qualidade dos ovos, que para poedeiras sdo classificados em
ovos tipo AA (até 72), A (71 até 60), B (59 até 30), C (29 até 0), segundo
USDA (2000).

ALLEONI et al. (2001), observaram que no ambiente refrigerado, a
unidade Haugh ndo apresentou diferenca significativa durante o tempo de
armazenamento, enquanto que os ovos que foram armazenados em
temperatura ambiente apresentaram um decréscimo evidente da unidade
Haugh, caracterizando a perda brusca da qualidade.

SOUZA et al. (2004) concluiram que ovos frescos apresentaram
valores de unidades Haugh significativamente superiores quando comparados
com os armazenados durante 7, 14 e 21 dias.

Estudo realizado por BATISTA (2002) constatou, que os valores
encontrados indicaram uma diminui¢cdo gradual das unidades Haugh dos ovos
de codorna conforme a sequéncia de tempo de armazenamento. Os ovos
tiveram os valores iniciais de 85, observando-se uma queda gradual,
chegando a valores de 80 e 68 para os ovos armazenados a 1 e 25°C,
respectivamente. Relatou ainda, que esta queda foi mais intensa quando as
amostras foram armazenadas em temperatura ambiente.

PICCININ et al. (2005) observou que ovos de codornas japonesas
armazenados a temperatura ambiente (25°C) tiveram um decréscimo mais
rapido da qualidade do que ovos mantidos a 4°C. Contudo, quando
submetidos a refrigeracdo, os ovos de codornas armazenados em
embalagem de plastico apresentaram perda na qualidade (valores de unidade
Haugh) mais lenta do que os ovos armazenados em embalagem de papel e
isopor.

MOURA et al. (2008), observaram efeito linear decrescente sobre a
altura de albumen e unidade Haugh de ovos de codornas japonesas
armazenados sob temperatura ambiente. Constataram que as médias de
altura de albumen (4,35 e 4,10) e unidade Haugh (89,31 e 88,38) dos ovos

sob refrigeracdo, foram maiores do que as médias de altura de albumen (3,78
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e 2,39) e unidade Haugh (85,97 e 78,04) dos ovos armazenados em
temperatura ambiente com 5 e 20 dias de armazenamento, respectivamente.

XAVIER et al. (2008) estudando a qualidade de ovos de consumo
submetidos a diferentes condi¢des de armazenamento, observaram menores
valores de unidade Haugh nos ovos armazenados em temperatura ambiente,
independente do periodo de estocagem.

JONES & MUSGROVE (2005) armazenaram ovos de poedeiras a
temperatura de 4°C durante dez semanas, observaram valores de unidade
Haugh superiores a 67, para os ovos armazenados sob refrigeragao,
indicando que os ovos ainda apresentaram qualidade para consumo.

BARBOSA et al. (2008) observaram interagao significativa entre o
ambiente e o tempo de armazenagem sobre as UH dos ovos das diferentes
linhagens e constataram que em geral, houve decréscimo linear nos valores
de UH com o aumento de tempo de armazenagem dos ovos e que este
declinio foi agravado pela condicdo do ambiente de armazenagem, onde,
observou-se menor perda de qualidade interna dos ovos de ambiente
controlado e piores valores de UH para os ovos armazenados em ambiente

sem controle de temperatura e umidade.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de Nutricdo Animal da
Unidade Académica Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de
Alagoas — UFAL durante os meses de dezembro de 2010 a janeiro de 2011.

Foram coletados 440 ovos da Granja Dois Irmaos, localizada na
Fazenda Dois Irmaos, s/n, no municipio de Arapiraca, Estado de Alagoas,
logo ap6s a postura. Estes foram colocados em bandejas de polietileno e
transportados até a Universidade.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado,
em um esquema fatorial 2x11 (2 temperaturas x 11 periodos de
armazenamentos), ou seja, os ovos foram armazenados a temperatura
ambiente e sob refrigeragédo, em diferentes periodos de armazenamento (0, 3,
6, 9, 12, 15, 18, 21, 24, 27 e 30 dias), com 20 repeticdes.

Apds a aquisicao dos ovos, todos foram identificados, pesados em
balanga de precisdao no dia zero e em seguida, 200 destes ovos foram
acondicionados em refrigeracdo (x7,05°C), outros 200 ovos foram
acondicionados sob uma prateleira em uma sala a temperatura ambiente
(x25,7°C) e 40 ovos foram separados para a avaliagéo do dia 0.

As temperaturas maximas e minimas dos locais de armazenamento
(ambiente e geladeira) foram monitoradas através de termOmetro digital, as
10h00min, conforme a Tabela 04.

As variaveis analisadas foram: perda de peso (%), gravidade especifica
(g/ml), Unidade Haugh, indice de gema, indice de albumen, espessura de
casca (mm), as porcentagens (%) de gema, albumen e casca, pH de gema e

albumen e a coloragéo da gema.
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Tabela 04 — Temperatura maxima, minima e média dos ovos armazenado em
temperatura ambiente e refrigeracdo observadas durante o
periodo experimental

Armazenamento Temperatura ambiente Temperatura geladeira
(Dias) (°C) (°C)
Maxima Minima Media Maxima Minima Media
0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
3 31,0 27,0 29,0 12,0 2,8 7.4
6 31,0 26,0 28,5 12,0 2,1 7,0
9 30,0 26,0 28,0 12,0 2,8 7.4
12 29,5 26,0 27,8 11,6 3,2 7.4
15 29,0 26,0 27,5 12,2 34 7,8
18 30,0 26,0 28,0 12,0 3,8 7.9
21 30,5 26,5 28,5 12,0 2,0 7,0
24 30,5 26,5 28,5 12,0 2,4 7,2
27 30,5 26,5 28,5 12,7 2,2 7.4
30 30,5 26,5 28,5 15,0 7,3 11,4
Média 27,5 23,9 25,7 11,2 29 7,05

A cada dia de avaliagdo foram utilizados 20 ovos de cada ambiente de
armazenamento, totalizando 40 ovos por dia.

Para a determinacdo do peso dos ovos foi utilizada uma balanca
analitica, com divisdo de 0,0001g, onde novamente foram pesados para se
obter o peso final, sendo o este um valor de referéncia para o calculo das
porcentagens de cada fragao do ovo.

A gravidade especifica foi determinada pelo método da flutuagéo salina,
conforme metodologia descrita por HAMILTOM (1982). Para tal, foram
utilizados 21 baldes com capacidade de seis litros, um densimetro para 6leos
minerais, da marca Incorterm, modelo 5565, agua e sal comum. Foram feitas
imersdes dos ovos em solugdes salinas com os devidos ajustes para um
volume de 03 litros de agua com densidades que variavam de 1,0500 até
1,1000 com intervalo de 0,0025 unidades. Os ovos foram colocados nos
baldes com as solugcdes, da menor para a maior densidade e foram retirados
ao flutuarem, sendo registradas as densidades correspondentes as solugdes
dos recipientes. Antes de cada avaliagdo, as densidades foram conferidas
com o auxilio do densimetro.

Apods a pesagem dos ovos e determinada a gravidade especifica, estes

foram quebrados e seu conteudo (gema+albumen) colocado numa superficie
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de vidro plana e nivelada. Entdo mediu-se a altura do albumen denso (mm)
por meio da leitura do valor indicado por um micrometro tripé digital da marca
Digimes, com resolugao 0,01mm/.0005”. De posse dos valores de peso de
ovo (g) e altura de albumen denso (mm), utilizou-se a férmula descrita por
PARDI (1977), para o calculo da unidade Haugh: UH= 100log (h+7,57-
1,7W°3"). Onde: h=altura do albimen (mm) e W= peso do ovo (g).

Ainda sobre a superficie plana mediu-se os didmetros maior € menor do
albumen denso utilizando-se do paquimetro digital da marca EDA, para assim
se obter o valor do indice de albumen, dividindo-se a altura do albumen denso
pelo valor da média de seus respectivos diametros.

Para o calculo de porcentagem de albumen utilizou-se a fémula:
albumen (%) = 100 - (% gema + %casca).

Apoés as medida de altura e diametros do albumen denso (mm), ainda
sobre a superficie plana de vidro, a gema foi separada cuidadosamente do
albumen com a ajuda de um pequeno rodo de polietileno e com 0 mesmo
micrémetro utilizado anteriormente, mediu-se a altura da gema (mm). Em
seguida utilizando-se do paquimetro digital foram medidos os didmetros maior
e menor da gema (mm). Com os valores de altura e dos didmetros de gema
obteve-se o indice da gema dividindo-se a altura da gema pelo valor da média
de seus respectivos didmetros, sendo considerados normais valores entre 0,3
a0,5.

Para o calculo de porcentagem de gema, utilizou-se a seguinte formula:
gema (%) = (peso da gema / peso final do ovo) x 100.

A medida da espessura da casca dos ovos foi realizada sem a
remocao das membranas internas da casca. Para sua determinacao foi
utilizado um paquimetro digital. Apds os ovos serem quebrados, as cascas
foram cuidadosamente lavadas em agua corrente para a retirada dos restos
de albumen que ainda permaneciam em seu interior. Depois de lava-las, as
cascas foram colocadas em um suporte e deixadas para secar em estufa a
65°C por 24 horas. Depois de devidamente secas, estas foram medidas em 3
pontos distintos na area centro-transversal para a otencdo da média da

espessura. Apds as cascas serem lavadas e secas, a porcentagem de casca



44

foi calculada através da seguinte formula: casca (%) = (peso da casca/peso
final do ovo) x 100.

A coloragao da gema foi obtida através do uso do leque colorimétrico
da DSM, que possui um escore de cores de um a quinze. Sobre um fundo
branco comparou-se visualmente a cor da gema onde através da escala de
coloragéo do leque registrou-se a pontuag¢ao descrita no mesmo.

Para a determinacédo do pH da gema e do albumen, apds a quebra dos
ovos e das avaliagbes de altura e didmetro da gema e albumen, fez-se um
pool de 10 ovos separadamente e mediante o emprego de um medidor de pH
da marca Phtek, fez-se a leitura do pH.

As analises estatisticas das variaveis estudadas foram realizadas
utiizando o programa SAEG (Sistema para Analises Estatisticas),
desenvolvido pela Universidade Federal de Vigosa - UFV (2000),
estabelecidas por meio do modelo de regressdo quadratica (BRAGA, 1983),
considerando-se na escolha do modelo, uma vez respeitada a interpretacao
biolégica, a menor soma dos quadrados dos desvios e as médias foram

comparadas pelo teste Newman Keuls a 5% de probabilidade.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Perda de Peso do ovo (%)

Os resultados referentes a perda de peso em porcentagem de ovos de
codornas, durante o periodo de 30 dias, armazenados em temperatura

ambiente e sob refrigeragdo s&o apresentados na tabela 05.

Tabela 05. Perda de peso dos ovos, em percentagem, de codornas japonesas
armazenados durante 30 dias em diferentes temperaturas
(ambiente e refrigeragao)

Periodos de armazenamento Perda de peso (%)1
(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeracao
(°C) (°C)

0 0,000° 0,000?
3 0,083° 0,0472
6 0,125° 0,086°
9 0,331° 0,127°
12 0,258° 0,162°
15 0,319° 0,2172
18 0,434° 0,273°
21 0,493° 0,328°
24 0,508"° 0,368°
27 0,565° 0,328°
30 0,636° 0,401°

Medias* 0,341 0,213

CV (%) 35,11

Médias seguidas de letras diferentes mindsculas entre linhas diferem entre si, pelo teste Newman Keuls (P<0,05).
* Significativo pelo teste F (P<0,05).
'Efeito linear (P<0,05).

Verificou-se efeito linear (P<0,05) sobre a perda de peso dos ovos de
codornas, quando estes foram armazenados durante o periodo de 30 dias nas
diferentes temperaturas (ambiente e refrigeragcdo). No entanto, pode-se
observar que somente a partir do 9° dia de armazenamento dos ovos em
temperatura ambiente, estes apresentaram maior indice de perda de peso

(0,331%) em relacéo aqueles armazenados sob refrigeracéo (0,127%).
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Houve efeito significativo (P<0,05) entre as diferentes temperaturas de
estocagem versus dias de armazenamento, conforme as equagbes
Y=0,034+0,020x e Y=0,008+0,013x, para os ovos armazenados em
temperatura ambiente e refrigeracéo respectivamente.

Esse resultado provavelmente ocorreu devido a exposicdo a maior
temperatura e menor umidade dos ovos armazenados em temperatura
ambiente, o0 que, possivelmente, potencializou a perda de peso nos primeiros
dias de estocagem. Pode-se constatar ainda que os ovos armazenados sob
refrigeragdo apresentaram menor perda de peso (0,213%) quando

comparados com os estocados a temperatura ambiente (0,341%).
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Figura 05. Perda de peso dos ovos, em percentagem, de codornas japonesas armazenados
durante 30 dias em diferentes temperaturas (ambiente e refrigeragao)

Resultados semelhantes foram constatados por VERAS et al. (2000),
OLIVEIRA (2006), MOURA et al. (2008), BARBOSA et al. (2008), SANTOS et
al. (2009) e LACERDA et al. (2010) ao avaliarem o efeito da temperatura de
estocagem sobre a qualidade de ovos de codornas e constataram aumento
linear da perda de peso de ovos de codornas submetidos a temperatura
ambiente e refrigeracdo, contudo aos seis dias de armazenamento, a perda
de peso foi maior quando os ovos foram armazenados sob temperatura
ambiente, indicando que a refrigeragéo retardou a perda de peso, embora nao

tenha impedido a ocorréncia da mesma.
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Gravidade especifica (g/ml)

Na tabela 06, encontram-se os dados referentes a gravidade
especifica dos ovos de codornas durante o periodo de 30 dias de

armazenamento em temperatura ambiente e sob refrigeracéo.

Tabela 06. Gravidade especifica dos ovos de codorna japonesa armazenados
durante 30 dias em diferentes temperaturas (ambiente e

refrigeracao)
Periodos de armazenamento Gravidade Especifica (g/ml)’
(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeragcao
(°C) (°C)

0 1,072° 1,075°
3 1,067° 1,068°
6 1,059° 1,060°
9 1,053% 1,057°
12 1,003% 1,051°
15 0,578° 0,845°
18 0,420° 0,896°
21 0,520° 0,368°
24 0,105° 0,420°
27 0,158° 0,368,
30 0,105° 0,367°

Medias* 0,611 0,775

CV (%) 53,36

Médias seguidas de letras diferentes minusculas entre linhas diferem entre si, pelo teste Newman Keuls (P<0,05).
* Significativo pelo teste F (P<0,05).
'Efeito linear (P<0,05).

Verificou-se efeito linear (P<0,05) sobre a gravidade especifica dos
ovos de codornas, quando estes foram armazenados durante o periodo de 30
dias nas diferentes temperaturas (ambiente e refrigeragao). No entanto, pode-
se observar que somente a partir do 15° dia de armazenamento dos ovos em
temperatura ambiente, estes apresentaram menor indice de gravidade
especifica (0,578 g/ml) em relacdo aqueles armazenados sob refrigeracao
(0,845 g/ml).

Houve efeito significativo (P<0,05) entre as diferentes temperaturas de
estocagem versus dias de armazenamento, conforme as equagdes
Y=1,21723-0,0294786X e Y=1,24705-0,0423845X, para 0s oOvVOS

armazenados em temperatura ambiente e refrigeracao respectivamente.
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Figura 06. Gravidade especifica dos ovos de codornas japonesas armazenados durante 30
dias em diferentes temperaturas (ambiente e refrigeragéo)

A reducdo da gravidade especifica, provavelmente se da devido a
perda de agua que ocorre no ovo, logo apos a postura, em consequéncia da
evaporagao, que provoca um aumento progressivo da cadmara de ar
acarretando, consequentemente, diminuigcdo da gravidade especifica do ovo.
Porém esta evaporacdo ocorre de maneira mais rapida em ovos que sio
expostos a maiores temperaturas. Pode-se constatar ainda que os ovos
armazenados sob refrigeracdo apresentaram maior valor de gravidade
especifica perda de peso (0,775 g/ml) quando comparados com os estocados
a temperatura ambiente (0,611 g/ml).

CARVALHO et al. (2003), BARBOSA et al. (2008) e SANTOS et al.
(2009), observaram interagao significativa entre o ambiente e o tempo de
armazenagem sobre a gravidade especifica dos ovos das diferentes
linhagens. Constataram indices de gravidade especifica menor para os ovos
armazenados durante 21 dias do que os ovos armazenados por 7 € 14 dias, e
analisando os valores da gravidade especifica dos ovos mantidos em
temperatura ambiente, verificou que no intervalo de 14 dias houve uma
diminuicdo de 0,0019 unidades/dia. Todavia, quando se analisaram 0s ovos
estocados em temperatura de refrigeracédo, no mesmo intervalo, constatou-se
reducdo de 0,0018 unidades/dia, constatando que os ovos conservados em
temperatura ambiente, independente do tempo de armazenamento,
apresentaram menores valores de gravidade especifica, quando comparados

aos ovos mantidos sob refrigeragao.
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indice de gema

Os resultados referentes ao indice de gema de ovos de codornas
durante o periodo de 30 dias armazenados em temperatura ambiente e sob

refrigeragdo sédo apresentados na tabela 07.

Tabela 07. indice de gema dos ovos de codornas japonesas armazenados
durante 30 dias em diferentes temperaturas (ambiente e

refrigeracao)
Periodos de armazenamento indice de gema’
(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeracao
(°C) (°C)

0 0,50° 0,50°
3 0,38° 0,46°
6 0,32° 0,46°
9 0,26° 0,45°
12 0,23° 0,472
15 0,21° 0,46°
18 0,18° 0,44°
21 0,17° 0,44°
24 0,16° 0,45°
27 0,16° 0,45°
30 0,14° 0,44°

Medias* 0,25 0,46

CV (%) 8,22

Médias seguidas de letras diferentes minusculas entre linhas diferem entre si, pelo teste Newman Keuls (P<0,05).
* Significativo pelo teste F (P<0,05).
'Efeito linear (P<0,05).

Verificou-se efeito linear (P<0,05) sobre o indice de gema dos ovos de
codornas armazenados em temperatura ambiente e refrigeracéo pelo periodo
de 30 dias. Pode-se observar que os ovos armazenados em temperatura
ambiente, apresentaram menor indice de gema a partir do 3° dia de
armazenamento (0,38) em relagcdo aqueles armazenados sob refrigeragcao
(0,46), e que os indices permaneceram normais ate o 6° dia de estocagem
nos ovos em temperatura ambiente.

Houve efeito significativo (P<0,05) entre as diferentes temperaturas de
estocagem versus dias de armazenamento, no qual os ovos armazenados em

temperatura ambiente apresentaram valores inferiores (0,26) ao limite padr&o



50

de 0,30 a 0,50 estimado para ovos de galinha frescos a partir do 9° dia de
armazenamento.

Esse resultado pode ser justificado pela temperatura elevada na qual
os ovos foram armazenados, favorecendo o aumento da permeabilidade da
membrana vitelinica e facilitando a saida de agua do albumen para a gema
que consequentemente perde sua forma original esférica e se tornou eliptico,
reduzindo com isso, o indice de gema e aumentando a possibilidade de
rompimento desta estrutura durante a manipulagado do ovo. Pode-se constatar
ainda que os ovos armazenados sob refrigeragdo apresentaram maior indice
de gema (0,46) quando comparados com os estocados a temperatura
ambiente (0,25).

Corroborando com nosso resultado, BAPTISTA (2002), avaliando a
qualidade de ovos de codornas japonesas, observou que o indice da gema,
sofreu uma queda constante nos ovos de codorna provenientes de
temperatura ambiente, que passaram de 0,47, no dia zero, para 0,12, no 27°
dia. Observou ainda que a queda foi mais sutil nos ovos armazenados em
temperatura refrigerada chegou apenas a 0,44, no 29° dia.

Divergindo deste resultado, GARCIA et al. (2010), constatou interagcéo
significativa para o indice de gema dos ovos de poedeiras com 26 semanas.
Afirmou que com o aumento do tempo de armazenagem, os valores
permaneceram estaveis quando os ovos foram estocados em ambiente com
controle de temperatura e umidade e apresentaram reducdo quadratica

quando submetidos a temperatura ambiente.

indice de albimen

Na Tabela 08, estdo apresentados os resultados meédios dos indices
de albumen de ovos de codorna durante o periodo de 30 dias armazenados

em temperatura ambiente e sob refrigeracéo.
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Tabela 08. indice de albumen ovos de codornas japonesas armazenados
durante 30 dias em diferentes temperaturas (ambiente e

refrigeracao)
Periodos de armazenamento indice de albimen’
(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeragdo
(°C) (°C)

0 0,089° 0,110°
3 0,076° 0,101°
6 0,070° 0,100°
9 0,060° 0,086°
12 0,055° 0,093°
15 0,051° 0,086°
18 0,038° 0,083°
21 0,032° 0,069°
24 0,031° 0,083°
27 0,025° 0,078°
30 0,021° 0,075°

Medias* 0,050 0,088

CV (%) 20,45

Médias seguidas de letras diferentes minusculas entre linhas diferem entre si, pelo teste Newman Keuls (P<0,05).
* Significativo pelo teste F (P<0,05).
'Efeito linear (P<0,05).

Verificou-se efeito linear (P<0,05) sobre o indice de albumen dos ovos
de codornas, quando estes foram armazenados durante o periodo de 30 dias
nas diferentes temperaturas (ambiente e refrigeragdo). No entanto, pode-se
observar que desde o primeiro dia de avaliacdo, os ovos armazenados em
temperatura de refrigeragcao apresentaram maior indice de albumen (0,110)
em relagao aqueles armazenados em temperatura ambiente (0,089).

Houve efeito significativo (P<0,05) entre as diferentes temperaturas de
estocagem versus dias de armazenamento, conforme as equagdes:
¥=0,085815 — 0,00224275X e Y= 0,104246 — 0,00109617X para 0s ovos
armazenados em temperatura ambiente e refrigeracéo, respectivamente.

Esse resultado pode ser explicado pela movimentacdo da agua do
albumen que é transferido para a gema do ovo através de um gradiente
osmotico, acarretando aumento da porcentagem de gema e diminuicdo do
indice de albumen, principalmente quando armazenados sem controle de
temperatura e umidade. Pode-se constatar ainda que os ovos armazenados
sob refrigeragdo apresentaram maior indice de albumen (0,088) quando

comparados com os estocados a temperatura ambiente (0,055).
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MAGALHAES (2007), estudando a qualidade de ovos comerciais, tipo de
embalagens e tempo de armazenamento, observou reducdo no indice de
albumen com o aumento do tempo de armazenamento, sendo observados
valores médios de 0,34, e 0,03; para o 1° e 14° dia de armazenamento,
respectivamente.

SINGH & PANDA (1990) e LEANDRO et al. (2005) em estudo com
ovos de codorna e de galinha, observaram que a clara densa se manteve
consistente por mais tempo nos ovos de codorna do que no de galinha,
principalmente quando em refrigeragdo, contudo, relatam que os ovos
apresentaram pior qualidade quando expostos a temperatura ambiente em
funcado do tempo de armazenamento em ambas as espécies.

SOUZA & SOUZA, (1995) relataram que ovos de codornas quando
armazenados em temperatura ambiente, a altura da clara densa diminui com
mais evidéncia do que a dos ovos armazenados em refrigeragao, ja que ha
uma tendéncia da agua do albumen migrar para a gema. ITOH et al. (1981)
revelou que esta ocorréncia € resultante do processo de degradacédo da

proteina denominada ovomucina.

Porcentagem de albumen (%)

Os resultados referentes a percentagem de albumen de ovos de
codornas durante o periodo de 30 dias armazenados em temperatura
ambiente e sob refrigeragao sdo apresentados na tabela 09.

Verificou-se reducao linear (P<0,05) sobre a porcentagem de albumen
dos ovos de codornas armazenados em temperatura ambiente e refrigeragao
pelo periodo de 30 dias. Pode-se observar que os ovos armazenados em
temperatura ambiente, apresentaram menor porcentagem de albumen desde
o 1° dia de avaliagdo (56,47%) em relagdo aqueles armazenados sob

refrigeracao (60,25%).
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Tabela 09. Porcentagem de albumen dos ovos de codornas japonesas armazenados
durante 30 dias em diferentes temperaturas (ambiente e refrigeragao)

Periodos de armazenamento Porcentagem de albimen (%)’
(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeragéo
(°C) (°C)

0 56,47° 60,25°
3 61,00° 60,772
6 57,92° 61,19°
9 57,25° 60,65°
12 56,25° 60,582
15 57,23° 60,72°
18 50,40° 60,212
21 55,20° 59,96°
24 54,61° 59,412
27 55,27° 59,782
30 54,05° 57,472

Medias* 56,47 60,25

CV (%) 6,73

Médias seguidas de letras diferentes minusculas entre linhas diferem entre si, pelo teste Newman Keuls (P<0,05).
* Significativo pelo teste F (P<0,05).
'Efeito linear (P<0,05).

A diminuicdo da porcentagem de albumen apresenta relagdo com o
aumento do indice e porcentagem de gema, e ocorre devido a desnaturagao
da proteina ovomucina que resulta na migracdo de agua do albumen para a
gema, o que acarreta aumento no peso da gema e interfere diretamente nos
valores de porcentagem de albumen. Pode-se constatar ainda que os ovos
armazenados sob refrigeracdo apresentaram maior porcentagem de albumen
(60,25%) quando comparados com os estocados a temperatura ambiente
(56,47%).

Assim como em nosso experimento, SANTOS et al. (2009) e GARCIA
et al. (2010), avaliando a qualidade de ovos de poedeiras, verificaram menor
percentual de albumen quando os ovos foram estocados em temperatura de
refrigeragdo, concluindo que independente do tempo de estocagem, os ovos
conservados em temperatura ambiente obtiveram estatisticamente menor
percentagem de clara.

Diferente dos resultados obtidos em nossa pesquisa, BARRETO et al.
(2007), estudando codornas japonesas em pico de postura verificou nas
porcentagens de albumen comportamento linear crescente com o aumento

dos niveis de sddio na dieta.
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Porcentagem de gema (%)

A tabela 10 apresenta os resultados referentes a percentagem de
gema de ovos de codornas durante o periodo de 30 dias armazenados em

temperatura ambiente e sob refrigeracéo.

Tabela 10. Porcentagem da gema dos ovos de codornas japonesas
armazenados durante 30 dias em diferentes ambientes
(temperatura ambiente e refrigeragao)

Periodos de armazenamento Porcentagem de gema (%)
(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeracao
(°cy’ c)’

0 29,747 30,112
3 31,45° 31,95°
6 33,08° 31,112
9 35,03° 31,372
12 35,56° 31,472
15 34,66° 31,182
18 41,78° 31,782
21 36,60° 31,90°
24 37,25° 32,60°
27 36,15° 32,332
30 37,47° 34,19°

Medias 35,42° 31,82"

CV (%) 7,00

Médias seguidas de letras diferentes mindsculas entre linhas diferem entre si, pelo teste Newman Keuls (P<0,05).
* Significativo pelo teste F (P<0,05).

'Efeito linear (P<0,05).

*Efeito quadratico (P<0,05).

Verificou-se efeito linear (P<0,05) sobre a porcentagem de gema dos
ovos de codornas armazenados sob refrigeracao e efeito quadratico (P<0,05)
para os ovos armazenados em temperatura ambiente pelo periodo de 30 dias.
Pode-se observar que o0s ovos armazenados em temperatura ambiente,
apresentaram maior porcentagem de gema a partr do 3° dia de
armazenamento (33,98%) e em relagdo aqueles armazenados sob
refrigeracao (31,11%).

Houve efeito significativo (P<0,05) entre as diferentes temperaturas de
estocagem versus dias de armazenamento, conforme as equagdes:
Y=29,6696+0,736904X-0,0168200X? (Y=37,72) e Y=30,5594+0,0839351X,
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para 0s ovos armazenados em temperatura ambiente e refrigeragao,
respectivamente.

O aumento da porcentagem de gema ocorre, devido a absorgdo da
agua do albumen, ocorrendo aumento do peso da gema e,
consequentemente, de sua porcentagem em relagdo ao ovo. Pode-se
constatar ainda que os ovos armazenados sob refrigeracdo apresentaram
menor porcentagem de gema (31,82%) quando comparados com o0s

estocados a temperatura ambiente (35,42%).
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Figura 07. Porcentagem da gema dos ovos de codornas japonesas armazenados durante 30
dias em diferentes ambientes (temperatura ambiente e refrigeragéo)

Resultados semelhantes foram observados por BARBOSA et al.
(2008), SANTOS et al. (2009) e GARCIA et al. (2010) onde em suas analise
estatistica observaram interagcao significativa entre o ambiente e o tempo de
armazenagem sobre a percentagem de gema, dos ovos das diferentes
linhagens, contudo, constataram aumento linear na propor¢do de gema dos
ovos, principalmente quando armazenados em ambiente sem controle da
temperatura e umidade.

VERCESE (2010), avaliando o efeito da temperatura sobre o
desempenho e a qualidade dos ovos de codornas japonesas nao encontraram

diferenca significativa para o percentual de gema entre as temperaturas.
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Porcentagem de casca (%)

Os resultados referentes a percentagem de casca de ovos de codornas
durante o periodo de 30 dias armazenados em temperatura ambiente e sob

refrigeragdo séo apresentados na tabela 11.

Tabela 11. Porcentagem de casca dos ovos de codornas japonesas
armazenados durante 30 dias em diferentes temperaturas
(ambiente e refrigeracéo)

Periodos de armazenamento Porcentagem de casca™
(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeragéo
(°C) (°C)
0 8,23 7,82
3 7,55 7,28
6 8,10 7,70
9 7,72 7,99
12 8,19 7,95
15 8,11 8,09
18 7,82 8,01
21 8,20 8,14
24 8,14 7,99
27 8,58 7,89
30 8,47 8,34
Medias 8,10 7,93
CV (%) 10,16

Médias seguidas de letras iguais maiusculas entre colunas nao diferem entre si, pelo teste F (P>0,05).
" — Nao significativo (P>0,05)

Nao se verificou efeito (P>0,05) sobre a porcentagem de casca dos
ovos de codornas, quando estes foram armazenados durante o periodo de 30
dias nas diferentes temperaturas (ambiente e refrigeracao).

Tal resultado provavelmente se deve ao fato dos ovos avaliados terem
passado pelo processo de ovoscopia, onde os ovos com fissura foram
descartados e substituidos por ovos integros, com melhor qualidade de
casca.

Corroborando com esta pesquisa, SANTOS et al. (2009), observaram
que em temperatura ambiente, os ovos comerciais estocados durante 21 dias
apresentaram maior percentagem de casca, que 0s ovos armazenados por 7

dias. Relatou ainda, que os ovos mantidos em temperatura ambiente,
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independente do periodo de estocagem, apresentaram valores de
percentagem de casca similares aos ovos conservados em temperatura de
refrigeragao.

Resultados divergentes foram constatados por GARCIA et al. (2010),
relataram que a porcentagem de casca aumentou de forma linear e
quadratica para os ovos armazenados as temperaturas ambiente e de

refrigeragao, respectivamente.

Espessura da casca (mm)

Os resultados referentes a espessura de casca de ovos de codornas
durante o periodo de 30 dias armazenados em temperatura ambiente e sob

refrigeragdo séo apresentados na tabela 12.

Tabela 12. Espessura de casca dos ovos de codornas japonesas
armazenados durante 30 dias em diferentes temperaturas
(ambiente e refrigeragéo)

Periodos de armazenamento Espessura de casca™
(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeracéo
(°C) (°C)

0 0,208 0,199
3 0,211 0,226
6 0,219 0,217
9 0,211 0,204
12 0,190 0,196
15 0,189 0,188
18 0,194 0,180
21 0,127 0,128
24 0,133 0,167
27 0,204 0,189
30 0,168 0,166

Medias 0,186" 0,187"

CV (%) 21,36

Médias seguidas de letras iguais mailsculas entre colunas néo entre si, pelo teste F (P>0,05).
" — Nao significativo (P>0,05).

Nao se verificou efeito (P>0,05) sobre a espessura de casca dos ovos
de codornas, quando estes foram armazenados durante o periodo de 30 dias

nas diferentes temperaturas (ambiente e refrigeracao).
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Corroborando com esta pesquisa, PANDEY et al. (1982), BAPTISTA
(2002) e FERREIRA et al. (2009) comprovaram que nao houve influéncia da
temperatura de estocagem sobre a espessura da casca, demonstrando que o
tempo e a temperatura de armazenamento nao influenciam na espessura da
casca.

MAGALHAES (2007), encontrou diferenca significativa para espessura
de casca em fungdo do tipo de embalagem, concluindo que o0s ovos
acondicionados em embalagem fechada apresentaram espessura de casca

superiores a dos ovos acondicionados em embalagem aberta.

Coloracéao da gema

Os resultados referentes a coloragdo da gema de ovos de codornas
durante o periodo de 30 dias armazenados em temperatura ambiente e sob

refrigeragao sdo apresentados na tabela 13.

Tabela 13. Coloragdo da gema de ovos de codornas japonesas armazenados
durante 30 dias em diferentes temperaturas (ambiente e

refrigeracao)
Periodos de armazenamento Coloragéo de gema™
(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeragéo
(°C) (°C)
0 6,05 6,25
3 4,45 5,40
6 5,05 5,25
9 4,75 5,75
12 4,75 5,10
15 5,10 5,20
18 4,85 5,25
21 4,85 5,40
24 4,55 5,50
27 4,60 5,20
30 4,15 5,45
Medias 4,83 5,43

" Nao significativo (P>0,05) pelo teste de Wilcoxon.
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Nao foi constatado efeito estatistico (P>0,05) sobre a coloragdo da
gema de ovos de codorna, quando foram armazenados por 30 dias em
diferentes temperaturas (ambiente e refrigeragdo). No entanto, pode-se
observar que em valores absolutos, os ovos armazenados em temperatura
ambiente apresentaram menor pontuagdo de coloragdo da gema (4,83) em
relacdo aqueles armazenados sob refrigeragéo (5,43).

Para ANDRADE et al. (2009), a tonalidade da cor da gema do ovo néo
€ afetada pelo tempo de armazenamento nos ovos sob refrigeracédo. Ja os
ovos armazenados em temperatura ambiente tiveram seu grau de tonalidade
diminuido linearmente com o aumento do tempo de armazenamento.

SANTOS et al. (2009) constataram que as gemas cruas dos ovos
mantidos em temperatura ambiente, independente do tempo de estocagem,
revelaram estatisticamente menor indice de coloragdo da gema crua, quando
comparados aos ovos mantidos em refrigeracéo.

Para SAUVEUR (1993), ovos de poedeiras armazenados durante certo
periodo apresentam transferéncia rapida de ferro da gema para a clara,
ocasionando coloragao rosea a clara, bem como penetracéo de proteinas na

gema, tornando-a com cor salméao.

pH do albumen

Os resultados referentes ao pH do albumen de ovos de codornas
durante o periodo de 30 dias armazenados em temperatura ambiente e sob
refrigeragao s&o apresentados na tabela 14.

Verificou-se efeito quadratico (P<0,05) para o pH do albumen dos ovos
de codornas quando estes foram armazenados durante o periodo de 30 dias
nas diferentes temperaturas (ambiente e refrigeracdo). No entanto, pode-se
observar que somente a partir do 3° dia de armazenamento dos ovos em
temperatura ambiente, estes apresentaram maior pH do albumen (10,00) em

relacdo aqueles armazenados sob refrigeracéo (9,66%).
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Tabela 14. pH do albumen de ovos de codornas japonesas armazenados
durante 30 dias em diferentes ambientes (temperatura ambiente
e refrigeracgao)

Periodos de armazenamento pH do albimen’
(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeracao
(°C) (°C)

0 9,26° 9,33°
3 10,00° 9,66°
6 10,10° 9,62°
9 10,07° 9,80°
12 10,10° 9,80°
15 10,06° 9,80°
18 10,10° 9,77°
21 10,10° 9,80°
24 10,06° 9,80°
27 10,07° 9,76°
30 10,03° 9,80°

Medias 9,99° 9,73"

CV (%) 0,46

Médias seguidas de letras diferentes mindsculas entre linhas diferem entre si, pelo teste Newman Keuls (P<0,05).
* Significativo pelo teste F (P<0,05).
1Efeito quadratico (P<0,05).

Houve efeito significativo (P<0,05) entre as diferentes temperaturas de
estocagem versus dias de armazenamento, conforme as equagdes:
Y=9,57171+0,0658213X - 0,00178192X2 (\?=10,17) para temperatura
ambiente e Y=9,44528+0,0390894X — 0,000977726X? (Y=9,82) para os ovos
armazenados sob refrigeracao.

O afastamento entre as curvas indica que os ovos armazenados sob
refrigeragdo apresentam menores valores de pH e, consequentimente, menor
perda de CO, que os ovos armazenados em temperatura ambiente. Com a
diminuicdo do CO, do conteudo interno dos ovos, que ocorre mais
rapidamente nos trés primeiros dias de estocagem, os valores de pH do
albumen aumentam alterando a qualidade e o sabor dos ovos de codorna.
Pode-se constatar ainda que os ovos armazenados sob refrigeragao
apresentaram menor valor de pH de albumen (9,73) quando comparados com

os estocados a temperatura ambiente (9,99).



61

10,4 Y =9,5717 1+ 0,0658213 x - 0,00178192 x2

10,2

§=9,44528 +0,0390894 x - 0,000977726 x2
r?=0,79

pH do albimen
(Ve
[=2]

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30

Dias de armazenamento

# Ambiente (£25,7°C) Refrigeracdo (£7,05°C)

Figura 08. pH do albumen de ovos de codornas japonesas armazenados durante 30 dias em
diferentes temperaturas (ambiente e refrigeragéo)

BARBIRATTO (2002) e BAPTISTA (2002), verificaram que a elevagao
de pH dos ovos em temperatura refrigerada foi minima, quando comparada
aos ovos armazenados em temperatura ambiente. Em ambos os
experimentos, a elevagao dos ovos mantidos em temperatura ambiente foi
mais acentuada até entre o 7° e 8° dias quando, entdo, houve uma
desaceleracao nesta elevagcdo. GARCIA et al. (2010), afirmaram que com a
progressao do tempo de estocagem, os valores encontrados para o pH do
albumen dos ovos de poedeiras de 26 semanas evidenciaram aumento

quadratico em ambas as condi¢gdes de armazenamento.

pH da gema

Os resultados referentes ao pH da gema de ovos de codornas durante
o periodo de 30 dias armazenados em temperatura ambiente e sob
refrigeragao s&o apresentados na tabela 15.

Verificou-se efeito linear (P<0,05) sobre o pH da gema dos ovos de
codornas, quando estes foram armazenados durante o periodo de 30 dias nas
diferentes temperaturas (ambiente e refrigeracdo). No entanto, pode-se
observar que somente a partir do 6° dia de armazenamento dos ovos em
temperatura ambiente, estes apresentaram maior valor de pH (6,51) em

relacdo aqueles armazenados sob refrigeragéo (6,30).
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Tabela 15. pH de gema dos ovos de codornas japonesas armazenados
durante 30 dias em diferentes temperaturas (ambiente e

refrigeracéo)
Periodos de armazenamento pH da gema’
(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeracéo
(°C) (°C)

0 6,19° 6,20°
3 6,20° 6,20°
6 6,51° 6,30°
9 6,33° 6,26°
12 6,53° 6,27°
15 6,45° 6,23°
18 6,73° 6,30°
21 6,69° 6,26°
24 6,70° 6,33°
27 6,76° 6,33°
30 6,75° 6,46°

Medias* 6,54 6,29

CV (%) 1,24

Médias seguidas de letras diferentes minusculas entre linhas diferem entre si, pelo teste Newman Keuls (P<0,05).
* Significativo pelo teste F (P<0,05).
'Efeito linear (P<0,05).

Houve efeito significativo (P<0,05) entre as diferentes temperaturas de
estocagem versus dias de armazenamento, conforme as equagdes:
Y=6,23818+0,0198788X e Y=6,19591+0,00612121X para o0s ovos
armazenados em temperatura ambiente refrigeragdo, respectivamente.
Constatou-se, ainda, que os ovos armazenados sob refrigeracao
apresentaram menor valor de pH da gema (6,29) quando comparados com 0s
estocados a temperatura ambiente (6,54).

Concordando com os resultados obtidos neste experimento, SOUZA &
SOUZA (1995) e BAPTISTA (2002), também observaram elevagdo no pH da
gema de ovos de codorna japonesa, concluindo que a perda de diéxido de
carbono € aumentada quando os ovos sao armazenados em temperatura
ambiente.

BARBIRATTO (2000) e AKYUREK & OKUR (2009), observaram
aumento no pH da gema de ovos de galinha em fungcdo do tempo de
armazenamento e da temperatura de conservagao, e afirmaram que esse
efeito se pronunciou de forma mais evidente a 20°C. De acordo com SHANG
et al. (2004), ions alcalinos provenientes do albumen podem ser trocados com

ions H* presentes na gema acarretando elevacgdo do pH. Segundo os autores,
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essa variacao de pH poderia induzir a desnaturagao das proteinas e aumentar
a consisténcia da gema.

Divergindo dos resultados obtidos neste experimento, GARCIA et al.
(2010) observou comportamento quadratico do pH da gema de ovos de
poedeiras de 26 semanas de idade com o tempo de estocagem,

independente do ambiente de conservagao.

Unidade Haugh (UH)

Os resultados referentes a unidade Haugh dos ovos de codornas
durante o periodo de 30 dias armazenados em temperatura ambiente e sob

refrigeragdo sédo apresentados na tabela 16.

Tabela 16. Valores de UH de ovos de codorna japonesas armazenados
durante 30 dias em diferentes temperaturas (ambiente e

refrigeracao)
Periodos de armazenamento Unidade Haugh'
(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeracao
(°C) (°C)

0 85,10° 89,52°
3 82,95° 87,60°
6 81,60° 87,68
9 80,36° 84,92°
12 78,78° 85,32°
15 77,70° 84,93°
18 72,95° 83,89°
21 71,22° 79,75°
24 71,67° 82,99°
27 68,54° 81,83°
30 68,26° 81,17°

Medias* 76,29 84,51

CV (%) 3,92

Médias seguidas de letras diferentes minusculas entre linhas diferem entre si, pelo teste Newman Keuls (P<0,05).
* Significativo pelo teste F (P<0,05).
'Efeito linear (P<0,05).



64

Verificou-se reducéo linear (P<0,05) sobre a unidade Haugh dos ovos
de codornas, quando estes foram armazenados durante o periodo de 30 dias
nas diferentes temperaturas (ambiente e refrigeracdo). No entanto, pode-se
observar que esta diferenca ocorreu desde o 1° dia de avaliacado, no qual, os
ovos armazenados sob refrigeracdo apresentaram maior indice de unidade
Haugh (89,52) em relagcdo aqueles armazenados em temperatura ambiente
(85,10).

Houve efeito significativo (P<0,05) entre as diferentes temperaturas de
estocagem versus dias de armazenamento, conforme as equagdes:
Y=85,1822-0,59317X e Y=88,6300-0,274726X, para os ovos armazenados
em temperatura ambiente e refrigeracéo, respectivamente.

De acordo com a USDA (2000) os ovos considerados de excelente
qualidade (AA) devem apresentar valores de UH superiores a 72; ovos de
qualidade alta (A), entre 55 a 72 UH; ovos de qualidade média (B), superiores
a 30 UH; e, finalmente, ovos de baixa qualidade, com valores de UH inferiores
aos ultimos. Tendo em vista tal informacdo, observa-se que os valores de
unidade Haugh presentes neste trabalho permaneceram dentro do padrao de
qualidade excelente (84,51 e 76,29) quando armazenados por trinta dias sob
refrigeragdo e em temperatura ambiente, respectivamente.

Contudo, embora o valor de unidade Haugh tenha permanecido dentro
do padrao excelente, observa-se redugcdo da unidade Haugh logo apds a
postura, demonstrando que as alteracbes bioquimicas do albume ocorrem
rapidamente, aumentando a suscetibilidade desses ovos a contaminagao por
agentes patogénicos.

JONES & MUSGROVE (2005), SILVA (2006), MAGALHAES (2007),
BARBOSA et al. (2008), e MOURA et al. (2008) em estudo sobre a qualidade
de ovos armazenados sobre diferentes tempos e condicbes de ambiente,
observou interacdo significativa entre o ambiente e o tempo de
armazenamento e constatou que em geral houve decréscimo linear nos
valores de UH com o aumento de tempo de armazenagem dos ovos, e que

este declinio foi agravado pela condicdo do ambiente de armazenagem,
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observando-se menor perda de qualidade interna dos ovos onde o ambiente

foi controlado.

100 ¥ = 88,6300-0,274726x
90 i r?’=0,84
80 ‘W
® 70
Z 60 -
g 50 - ¥ =85,1822-0,593107x
S 40 r?=0,97
5 30 -
20 -
10 -
O T T T T T 1

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30

Dias de armazenamento

® Ambiente (£25,72C) Refrigeracao (£7,05°C)

Figura 09. Valores de UH de ovos de codorna japonesas armazenados durante 30 dias em
diferentes temperaturas (ambiente e refrigeragéo)

BAPTISTA (2002), avaliando a qualidade de ovos de codorna,
observou que a unidade Haugh apresentou uma queda de 85, no dia zero,
para 79 e 68 unidades Haugh, aos 27 dias de armazenamento em
temperatura ambiente e refrigerada, respectivamente.

Diferente dos resultados obtidos, GARCIA et al. (2010), que
observaram interagao entre sistema de conservagao e periodo de estocagem
para os valores de unidade Haugh para os ovos de poedeiras com 26
semanas, apresentando redugdo quadratica para os ovos armazenados a
temperatura ambiente, ndo contatando efeito significativo para os ovos

armazenados a temperatura de refrigeracao.
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CONCLUSOES

Quanto maior for o periodo de armazenamento menor sera a qualidade
interna dos ovos de codornas japonesas, porém este efeito pode ser

minimizado se os ovos forem armazenados em ambiente refrigerado.

De acordo com os resultados obtidos na presente pesquisa,
recomenda-se 0 armazenamento de ovos de codornas japonesas por um
periodo de 18 dias em temperatura ambiente e de 30 dias quando submetidos

a refrigeracao, para que os mesmos se mantenham em excelente qualidade.
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Tabela 01. Analise de varidncia da perda de peso dos ovos (%) de codornas
japonesas armazenados em diferentes temperaturas (ambiente e
refrigeracao) e periodos de estocagem

Fonte de variagédo GL Soma dos Quadrado F Significancia
quadrados meédio

Temperatura (T) 1 1,998633 1,098633 174,734  0,00000
Dias de 9 8,421850 0,9357611 81,811 0,00000
armazenamento (DA)
T x DA 9 0,4806338 0,05340375 4,669 0,00007
Residuo 380 4,346482 0,01143811
cVv 35,108

Tabela 02. Analise de variancia da gravidade especifica (g/ml) dos ovos de
codornas japonesas armazenados em diferentes temperaturas
(ambiente e refrigeracao) e periodos de estocagem

Fonte de variagao GL Soma dos Quadrado F Significancia
quadrados médio

Temperatura (T) 1 3,257772 3,257772 26,664 0,00000
Dias de 9 52,67686 5,852984 47,904 0,00000
armazenamento (DA)
T x DA 9 2,863822 0,3182025 2,604 0,00636
Residuo 380 46,42856 0,1221804
Ccv 53,356

Tabela 03. Analise de variancia do indice de gema dos ovos de codornas
japonesas armazenados em diferentes temperaturas (ambiente e
refrigeracao) e periodos de estocagem

Fonte de variagéo GL Soma dos Quadrado F Significancia
quadrados médio

Temperatura (T) 1 5,447583 5,447583 7059,658  0,00000
Dias de 9 0,6409374 0,07121527 92,290 0,00000
armazenamento (DA)
T x DA 9 0,4694149 0,05215721 67,592 0,00000
Residuo 380 0,2932269 0,0007716497
cVv 8,222
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Tabela 04. Analise de variancia do indice de albumen dos ovos de codornas
japonesas armazenados em diferentes temperaturas (ambiente e
refrigeracao) e periodos de estocagem

Fonte de variagao GL Soma dos Quadrado F Significancia
quadrados meédio

Temperatura (T) 1 0,1561037 0,1561037 862,454  0,00000
Dias de 9 0,07578189 0,008420210 46,521 0,00000
armazenamento (DA)
T x DA 9 0,01177189 0,001307988 7,226 0,00006
Residuo 380 0,06877983 0,0001809996
cVv 20,450

Tabela 05. Andlise de variancia da porcentagem de albumen (%) dos ovos de
codornas japonesas armazenados em diferentes temperaturas
(ambiente e refrigeragéo) e periodos de estocagem

Fonte de variagéo GL Soma dos Quadrado F Significancia
quadrados médio

Temperatura (T) 1 1724,392 1724,392 113,109  0,00000
Dias de 9 1057,092 117,4547 7,704 0,00006
armazenamento (DA)
T x DA 9 5445365 60,50405 3,969 0,00013
Residuo 380 5793,252 15,24540
cV 6,733

Tabela 06. Analise de varidncia da porcentagem de gema (%) dos ovos de
codornas japonesas armazenados em diferentes temperaturas
(ambiente e refrigeragéo) e periodos de estocagem

Fonte de variagao GL Soma dos Quadrado F Significancia
quadrados médio

Temperatura (T) 1 1603,908 1603,908 283,061  0,00000
Dias de 9 859,3282 95,48091 16,851 0,00006
armazenamento (DA)
T x DA 9 593,9919 65,99910 11,648 0,00006
Residuo 380 2153,192 5,666294
cVv 7,003
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Tabela 07. Analise de variancia da porcentagem de casca (%) dos ovos de
codornas japonesas armazenados em diferentes temperaturas
(ambiente e refrigeragéo) e periodos de estocagem

Fonte de variagéo GL Soma dos Quadrado F Significancia
quadrados meédio

Temperatura (T) 1 2,181459 2,181459 3,293 0,07037
Dias de armazenamento 9 26,10353 2,900392 4,378 0,00008
(DA)
T x DA 9 6,975027 0,7750030 1,170 0,31306
Residuo 380 251,7516 0,6625042
Ccv 10,157

Tabela 08. Analise de variancia da espessura da casca dos ovos de codornas
japonesas armazenados em diferentes temperaturas (ambiente e
refrigeragao) e periodos de estocagem

Fonte de variagao GL Soma dos Quadrado F Significancia
quadrados médio

Temperatura (T) 1 0,0003411409 0,0003411409 0,217 ool
Dias de 9 0,3112833 0,03458703 22,046 0,00006
armazenamento (DA)
T x DA 9 0,01871823 0,002079803 1,326 0,22164
Residuo 380 0,5961680 0,001568863
Ccv 21,365

Tabela 09. Analise de variancia do pH do albumen dos ovos de codornas
japonesas armazenados em diferentes temperaturas (ambiente e
refrigeracao) e periodos de estocagem

Fonte de variagao GL Soma dos Quadrado F Significancia
quadrados médio
Temperatura (T) 1 9,517225 9,517225 4633,627 0,00000
Dias de 9 0,5435250 0,06039167 29,403 0,00006
armazenamento (DA)
T x DA 9 0,3965250 0,04405833 21,451 0,00006
Residuo 380 0,7805000 0,002053947

Ccv 0,457
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Tabela 10. Analise de variancia do pH da gema dos ovos de codornas
japonesas armazenados em diferentes temperaturas (ambiente e
refrigeracao) e periodos de estocagem

Fonte de variagéo GL Soma dos Quadrado F Significancia
quadrados meédio

Temperatura (T) 1 7,452900 7,452900  1176,122  0,00000
Dias de 9 5,761600 0,6401778 101,025  0,00000
armazenamento (DA)
T x DA 9 2,028600 0,2254000 35,570 0,00006
Residuo 380 2,408000 0,006336842
cVv 1,237

Tabela 11. Andlise de variancia da unidade Haugh dos ovos de codornas
japonesas armazenados em diferentes temperaturas (ambiente e
refrigeracao) e periodos de estocagem

Fonte de variagao GL Soma dos Quadrado F Significancia
quadrados médio

Temperatura (T) 1 7403,738 7403,738 757,017  0,00000
Dias de 9 5699,367 633,2630 64,750  0,00000
armazenamento (DA)
T x DA 9 977,8785 108,6532 11,110 0,00006
Residuo 380 3716,458 9,780152
cv 3,924




