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RESUMO

Antes considerada como uma cultura alternativa de subsisténcia para pequenos
produtores, a coturnicultura vem conquistando seu espaco, com alto desenvolvimento,
principalmente no ambito da producao de ovos. Por apresentar caracteristicas como boa
precocidade, rusticidade e vida util de producdo, além de requerer menor valor de
investimento no inicio da criagdo, assim como seu potencial atrativo ao consumidor o qual
tem tido crescente interesse pelo produto, esta cultura vem atraindo produtores de alta e média
producao. Neste contexto, em razdo da crescente conscientizacdo do mercado consumidor
quanto a qualidade dos produtos consumidos, faz-se necessario que se haja uma atengdo da
parte do produtor em atender estas demandas, dado que a garantia de uma boa qualidade ¢ um
fator de extrema importancia na conquista do mercado. Deve-se também levar em conta o fato
de a qualidade possuir enfoques diferentes para o produtor e o consumidor, sendo a resisténcia
e o peso do ovo, aspectos sensoriais e a validade itens de destaque. Diversos fatores
ambientais tém impacto sobre a deterioracdo dos alimentos, porém pode-se destacar a
temperatura, a umidade e o tempo de armazenamento. E observado que ao transcorrer o
tempo de estocagem, as caracteristicas de qualidade podem ser perdidas, havendo alteragdes
no albimen e na gema em virtude de processos naturais, e este processo pode ser ainda mais
agravado em condic¢des de alta temperatura. Em razdo disto, a utiliza¢do de medidas como o
resfriamento, se fazem benéficas a fim de que haja a retardacdo da queda em qualidade, de

forma a aumentar o tempo de prateleira deste produto.

Palavras-chave: Coturnicultura, armazenamento, temperatura.



ABSTRACT

Once considered an alternative subsistence crop for small producers, quail farming has
been gaining ground, having significant growth, particularly in egg production. Due to its
characteristics such as good early maturity, rusticity and long productive lifespan, along with
requiring a lower initial investment, as well as its attractive potential to the consumer who has
had a growing interest in the product, this crop has been attracting both medium and high-
quality producers. In this sense, due to the growing awareness of the consumer market
regarding the quality of the products, it is necessary that producers pay attention to meeting
their demands, given that ensuring good quality is an extremely important factor in market
success. It must also be taken into account the fact that quality is perceived differently by
producers and consumers, with the egg integrity and weight being the former, while the
sensory attributes and shelf life comprise the latter. Several environmental factors impact food
spoilage, with temperature, humidity and storage duration being particularly influential. Over
time, quality characteristics can deteriorate, with changes in the albumen and yolk due to
natural processes, and this process can be even more aggravated under high temperature
conditions. Therefore, implementing measures such as refrigeration can be beneficial in order

to mitigate quality decline and increase the shelf life of quail eggs.

Keywords: Quail production, storage, temperature.
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1 INTRODUCAO

Visto o crescente interesse no panorama atual dos consumidores por produtos de melhor
qualidade, dispostos inclusive a pagar mais pela garantia de qualidade, a industria segue em
avango tecnoldgico e os produtores se adaptando as necessidades do consumidor e da
industria, e € isto, que resulta no aumento custo tanto para a produ¢do, quanto para os que os
comprardo. A fim de garantir a maior integridade nutricional possivel dos ovos, se faz
necessario que estes sejam estocados de forma refrigerada desde a sua producdo até a sua
comercializa¢ao e consumo, dado que ao longo de sua trajetéria que vai desde a postura até
chegar nas prateleiras, estes produtos podem sofrer grandes perdas de qualidade e
durabilidade (Diana et al., 2020), condicdo que continua ao longo do tempo e pode ser
agravada sob certos fatores (Netto; Silva; Xavier, 2018).

A ma estocagem, exposicao a altas temperaturas, baixa umidade, presenca de correntes
de ar, e contaminacdo cruzada sdo os principais fatores externos que alteram a qualidade dos
ovos, assim como ha os de origem intrinseca como alteragdo do pH e atividade da agua
(Diana et al., 2020). O insucesso no armazenamento adequado acarreta nao s em riscos a
saude publica e geram grandes prejuizos econdmicos (Netto; Silva; Xavier, 2018; Carmo;
Freitas, 2021).

Helman et al. (2020) afirmam que o armazenamento de forma incorreta ¢ um dos
principais problemas nas etapas da postura até chegar ao consumidor, levando a danos ao
produto e a queda do seu potencial nutricional final. Os autores também relatam que no Brasil
os ovos sdo produtos que se encontram comercializados, em sua maioria, sem a adequada
refrigeracdo, de maneira que estes entram em processo de deterioragdo em até quinze dias. Se
forem, portanto, devidamente refrigerados, afirma-se que ha certo prolongamento na vida util
do alimento, podendo ser consumido em até vinte e cinco dias, sendo a temperatura e o tempo
de armazenamento os fatores mais determinantes na qualidade do albumen e da gema.

Netto, Silva e Xavier (2018), também, ressalvam que no Brasil ndo ha legislacdo que
determine um prazo de validade maximo ou que exija que a comercializagdo de ovos seja
realizada de forma refrigerada. Em nosso cenario atual, ainda segundo autor, os ovos
deveriam ser resfriados desde a granja e lembra o fato de este produto, apesar de nem sempre
diretamente refrigerado, ¢ em diversos estabelecimentos, oferecido proximo as verduras e
freezer, de modo que eles estejam em ao menos uma temperatura que esteja abaixo do

ambiente.
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Neste contexto, ao longo dos ultimos anos, a coturnicultura apresenta avango em
territorio brasileiro, seja no comércio de carne, ovos, matrizes, ou adubo, com destaque para a
producdo de ovos, de forma que o Brasil no ano de 2011 foi o pais com maior eficiéncia em
producdo de ovos de codorna (Benivente et al., 2022). Esta cultura vem, portanto, se
solidificando no mercado de aves nacional (Marchiori, 2022).

Ainda segundo Marchiori (2022) esta area tem demonstrado crescimento acentuado,
sendo explorada principalmente por pequenos produtores, os quais a tem como uma cultura de
manejo mais simplificado, por suas caracteristicas também afirmadas por Silva (2019), de que
s30 animais resistentes, os quais respondem bem em produtividade na postura tanto em
instalagdes localizadas em regides quentes quanto em regides frias, assim como por Fabichak
(2005), o qual frisa o fato de estas aves serem mais resistentes as doencas que mais
comumente acometem os galindceos. No entanto, ao seu crescente interesse pelo mercado
consumidor, motivando também aos médios e grandes produtores a explora-la, esta atividade,
antes tida como de subsisténcia, tem se adequado as novas tecnologias, entrando em um
cendrio altamente tecnificado, de forma que vem atraindo investidores.

Ao observar como os ovos desta espécie sdo vistos como produto de elevado potencial,
Lukanov (2019) traz a tona a necessidade de se obter mais informagdes, tendo em vista que
ndo ha um padrao ou normativa que regule sua producao, verificacdo da qualidade e modo de
estocagem, de forma que na maioria dos casos sdo utilizados os mesmos pardmetros e
regulamentacdo aplicados a ovos de galinha.

Com isso, objetiva-se nesta pesquisa avaliar os efeitos das condigdes de armazenamento
sobre a qualidade e tempo de prateleira de ovos de codorna, principalmente por efeito da
temperatura, agravante principal do decréscimo da qualidade deste produto no contexto

brasileiro.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 HISTORICO DA COTURNICULTURA

Segundo o autor Reis (1980) durante o século onze, as codornas (Coturnix coturnix)
foram introduzidas no Japdo através da China, de modo que os primeiros registros da ave
datam da época em que foram criadas pelo seu canto, no século doze. Através de estudos e
cruzamentos com espécies de codornas selvagens por chineses e japoneses, obteve-se a
Coturnix coturnix japOnica ou codorna doméstica, a qual se assemelha as silvestres
encontradas no Brasil apesar do menor tamanho e ligeiras diferenciacdes morfologicas
(Lukanov; Genchev; Kolev, 2018; Fabichak, 2005).

Este processo ocorreu no Japao entre final do século dezenove e inicio dos anos mil e
novecentos, enquanto a sele¢do para uma maior produgao de ovos ocorreu durante a segunda
metade do século dezenove, periodo no qual a espécie galindcea se espalhou pela Europa,
pelo Oriente Proximo e pela Asia Central, e, devido aos excelentes resultados na exploragao
para a produgdo de carne e ovos, esta difusdo foi rapida, principalmente no Oriente.
(Lukanov; Genchev; Kolev, 2018; Fabichak, 2005; Reis, 1980).

Durante o periodo da Segunda Guerra Mundial (1941-1945) houve o declinio da
coturnicultura, sendo verificado inclusive o seu desaparecimento na Europa. Porém, gragas ao
reduzido niimero de codornas sobreviventes no Japao, foi possivel que em poucos anos se
realizasse o restabelecimento da criacao destes animais em cativeiro de modo que a presenga
destes animais se expandiu pela Europa e por outros paises, prova de sua prolificidade (Reis,
1980; Fabichak, 2005).

Na década de noventa, trés tipos de codornas eram mais utilizados, a Coturnix coturnix
coturnix, a codorna européia; a Coturnix coturnix japonica, a codorna japonesa; ¢ a Colinus
virginianus popularmente conhecida como Bobwhite Quail ou codorna americana, porém, por
suas caracteristicas de alta produtividade e boa precocidade, a codorna japonesa foi a mais
difundida mundialmente. A introducdo desta espécie no Brasil ocorreu durante a década de
cinquenta, trazidas por imigrante italianos e japoneses (Rodrigues, 2022), entretanto, apesar
de sua semelhanga as suas espécies de codornas silvestres, elas se distinguem pelo fato da
Coturnix coturnix japonica nao pertencer a mesma familia da Nothura boraquira, a codorna-
do-nordeste; da Nothura minor, a codorna-mineira; € da Nothura maculosa, a codorna-

amarela; as quais pertencem a familia dos tiranideos (Pinto et al. 2002), sendo parte da familia
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dos fasianideos (Phasianidae) e da subfamilia Perdicinae, sendo a menor ave entre seus
membros (Fabichak, 2005).

De acordo com os autores Lukanov, Genchev e Kolev (2018), na conjuntura atual, a
codorna japonesa (Coturnix coturnix japonica) e a galinha doméstica (Gallus gallus
domesticus) sdo as unicas espécies de aves domésticas produzindo ovos em escala global e
sdo espécies consideradas eficientes na produg¢dao de ovos voltada para o consumo humano

(Bertechini; Oviedo-Rondon, 2023).

2.2 ASCENSAO DA COTURNICULTURA

De acordo com Natividade et al. (2021) a producdo de codornas se faz presente em
todas as regides brasileiras, sendo os seus pdlos de produgdo de ovos os mesmos dos
produtores de galinha, tendo como fim o aumento da diversificagdo da producdo sem que
resulte em prejuizo econdmico. Diversos fatores t€ém contribuido para o crescimento da
coturnicultura no Brasil, e, bem como destacam Pinto et al. (2002), sdo caracteristicas
importantes o crescimento rapido e precocidade desses animais, sua alta produtividade, nao
necessidade de muito espaco para grandes populagdes, sua grande longevidade de 14 a 18
meses em alta producdo, a maturidade sexual de 35 a 42 dias, o baixo investimento com
rapido retorno, e, por fim, a alta produtividade, contando com uma média de trezentos ovos
por ano.

Segundo Rodrigues (2022) o crescente destaque desta cultura no mercado agropecuario
também se deve ao fato de requerer menores custos em relagdo ao baixo consumo alimentar
das codornas, o que ¢ reafirmado por Bertechini e Oviedo-Rondén (2023), os quais
encontraram consumo alimentar, durante a fase de crescimento, de quatrocentos e dezoito
gramas em comparagdo destes animais com galinhas poedeiras da raca legorne, as quais
apresentaram consumo de seis mil e quinhentos. Reis (1980) também destaca caracteristicas
como a presen¢a de ciclo reprodutivo muito curto, de taxa de fecundidade elevada, e de
postura regular e abundante, chegando a producdo de trezentos a trezentos e cinquenta ovos
por ano.

Bertechini e Oviedo-Rondén (2023) afirmam que, os ovos de codorna compdem cerca
de dez por cento do numero de ovos a mesa mundialmente, de forma que enquanto a producao
mundial de ovos de galinha é de setenta e dois milhdes de toneladas, a coturnicultura produz

um milhdo e trezentos mil toneladas de ovos. Com isto, ainda € possivel que a producao
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advinda desta cultura continue em ascensdo, visto que seu crescimento se da principalmente
pelo aumento da demanda pelo consumidor, o qual se vé se informando das qualidades deste

setor de forma progressiva (Lukanov; Genchev; Kolev, 2018).

350.000
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2017 2018 2019 2020 2021 2022

Figura 1 - Produgdo de ovos de codorna (mil diizias) por ano.
Fonte: IBGE — Pesquisa da Pecudria Municipal

Os sistemas de produc¢do da coturnicultura no Brasil sdo majoritariamente voltados para
atender a demanda do mercado consumidor de ovos, de maneira que até recentemente, onde
se tem observado um aumento no interesse do consumidor pela carne destes animais, apenas
as fémeas eram aproveitadas e os machos acabavam por ser descartados logo ao nascimento
(Rodrigues, 2022; Almeida et al. 2002). Segundo censo realizado pelo IBGE (2022) (Figura
1), o pais produziu 229.194 mil dizias de ovos de codorna no ano de 2022 em comparagao
com as 272.213 mil duzias produzidas em 2021. Em avaliagdo dos ultimos seis anos, apesar
de se observar crescimento, de 303.802 mil duzias em 2017 para 315.582 mil dazias em 2019,
a partir do mesmo ano ¢ verificado um decréscimo na produgdo de ovos dessas aves, o que
pode ser justificado pela ocorréncia da pandemia da COVID-19, a qual teve significativo

impacto sobre diversas cadeias, inclusive a alimenticia (Bertechini; Oviedo-Rondén, 2023).

2.3 COMPARACAO AS GALINHAS POEDEIRAS E SEUS OVOS



15

Os sistemas de produ¢do e criagdo de codornas voltados para ovos sdo considerados
como semelhantes as aplicadas as galinhas poedeiras (Bertechini; Oviedo-Rondon, 2023).
Porém, sendo espécies distintas, elas apresentam diversas diferencas entre si, por dentre as
quais Fabichak (2005) relata por exemplo, que no espaco médio utilizado para cada galinha na
criagdo, que de acordo com Cotta (2002) as recomendagdes seriam de 380 a 420 centimetros
para aves leves, de 440 a 480 para aves marrons e para a Unido Européia, no minimo 450
centimetros, poderiam ser colocadas noventa e seis codornas. O autor também afirma que
enquanto uma galinha poedeira consome de cem a cento e vinte gramas por dia de ragdo, uma
codorna consome diariamente de vinte a vinte e cinco gramas.

Tomando como base o peso de sessenta gramas utilizado pelos autores Bertechini e
Oviedo-Rondon (2023) para o ovo de galinha, seriam necessarios cinco ovos de codorna de
doze gramas para corresponder ao peso do anterior (Fabichak, 2005). Bertechini e Oviedo-
Rondoén (2023) também observaram em sua obra que apesar da producao de ovos de galinhas
da raga legorne, as quais sofreram selecdo genética nas décadas passadas, aparentar ser
melhor do que a apresentada pelas codornas, estas ultimas alcancam producdo didria
equivalente a 6,5% de seu peso vivo, enquanto que as primeiras produzem apenas 4% de seu
peso vivo em ovos.

Outras importantes diferencas que podem ser citadas € o inicio do periodo de postura e a
vida 1til de producdo, comecando as codornas a produzir ovos a partir dos quarenta e cinco
dias de vida, produzindo até¢ a quadragésima semana de idade, dez meses (Viola et al., 2018;
Loureiro; Fontenele, 2020); enquanto que poedeiras de linhagens comerciais iniciam sua
postura a partir dos dezoito a vinte semanas de idade, sendo sua viabilidade para postura de
até oitenta semanas, podendo algumas linhagens chegar até noventa semanas (Viola et al.,
2018).

De maneira geral, ¢ possivel afirmar que tanto o ovo de codorna quanto o ovo de

galinha possuem as mesmas caracteristicas (Reis, 1980) (Tabela 1).

Tabela 1 — Constitui¢ao do ovo de codorniz e sua comparagao com o ovo de galinha.

Partes do ovo Ovo de codorniz Ovo de galinha

% de peso bruto % de peso bruto
Casca e membrana da casca 11,6 12
Albtmen (clara) e calazas 46,1 56

Gema 423 32
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100 100

Fonte: Reis (1980)

Porém, um aspecto interessante no qual os ovos das duas espécies se diferenciam € o
notado por diversos coturnicultores, de que ao se descascar ovos de codorna, ndo basta apenas
quebrar a casca, como no caso de ovos de galinha, sendo necessario que se realize o
rompimento das membranas adjacentes, as quais sao de suma importancia para a resisténcia
do ovo de codorna, possibilitando seu seguro transporte e manejo (Reis, 1980). O referido
autor também descreve que a casca do ovo de uma codorna pode ser dividida em trés partes,
sendo elas a casca propriamente dita; a cuticula, a qual atua como barreira natural contra os
microrganismos; € as membranas, as quais se fazem presentes como duas capas protetoras
contra rupturas e invasdo microbiana, sdo intimamente ligadas a casca e formadas por fibras
proteicas intercruzadas, uma de forma externa e outra de forma interna, compondo inclusive
13% do peso total da casca do ovo.

Estas membranas, por sua grande resisténcia, sendo esta caracteristica maior que nos
ovos de galinha (Natividade et al., 2021), contrariam a permeabilidade da casca do ovo, de
forma que ao contrario do que ocorre aos ovos de galinha, os quais sdo inutilizados no caso da
quebra da casca, os ovos de codorna ainda podem ser comercializados mesmo em caso de

ruptura da casca (Reis, 1980; Figueiredo, 2013).

2.3 QUALIDADE INTERNA E EXTERNA DO OVO

A qualidade dos ovos pode ser definida pelo conjunto de caracteristicas que exercem
influéncia sobre a sua aceitacdo pelo consumidor, que se encontram cada vez mais exigentes
quanto aos produtos adquiridos. Estes atributos podem ser sensoriais, tecnoldgicos,
nutricionais, sanitarios e também a auséncia de residuos quimicos (Figueiredo, 2013; Netto;
Silva; Xavier, 2018). Portanto, a fim de que as preferéncias dos consumidores sejam
devidamente atendidas, se faz necessario que os produtores se adaptem as suas necessidades
de qualidade (Figueiredo, 2013).

Segundo Alleoni e Antunes (2001) os critérios de atestagdo da qualidade sao
considerados de maneira diferente em relagdo aos produtores, consumidores e processadores.
Para os produtores, a qualidade estéd relacionada a peso do ovo e resisténcia da casca, a qual

abrange a presenca de sujidades, defeitos, fraturas e manchas de sangue; para os
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consumidores, estd relacionada a sua validade e caracteristicas sensoriais, como pigmentacao
da gema e casca; enquanto que, para os processadores, ela esta relacionada a facilidade de
remocdo da casca, a separacdo da gema da clara, & cor da gema e a suas propriedades
funcionais.

A avaliagdo das caracteristicas fisicas externas e internas dos ovos, como a integridade
da casca, peso do ovo, unidade Haugh e gravidade especifica, se faz de suma importancia a

fim de entregar o perfil de qualidade esperado (Lopes et al., 2023; Marinho, 2011).

2.2.1 PESO E TAMANHO DO OVO

Conforme afirmam Santos et al. (2016), possuindo entre 9 a 13 gramas, o peso do ovo
de codorna ¢ de grande importancia em sua avaliacdo de qualidade visto a perda de peso que
ocorre durante o armazenamento, devido a evaporagdo da agua pelos poros da casca, levando
ao aumento da camera de ar, afetando a gravidade especifica. O ovo ¢ colocado em uma

balanca de precisao (Figura 1), onde seu peso ¢ aferido em gramas (Carvalho, 2024).

Figura 1: Ovo na balanga da Nabel.
Fonte: Carvalho (2024)

Moura et al. (2008) observaram que a medida que houve o aumento no tempo, houve
linear aumento na perda de peso do ovo (Tabela 2), avaliado em porcentagem pela diferenca

entre o peso inicial e peso final do ovo, e que foi notavel a perda de qualidade dos ovos
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armazenados em temperatura ambiente, independentemente do tipo de embalagem utilizada, a

qual nao influenciou a qualidade interna dos ovos.

Tabela 2: Médias de perda de peso (%) de ovos de codornas japonesas, referentes a cada
combinacao de temperatura e tempo de estocagem.
Periodos de estocagem (dias)

Tratamentos

5 10 15 20
Ambiente 0,46%* 0,78 * 1,24 * 1,62 *
Refrigeracao 1,57 2,67 3,60 5,30

Fonte: Adaptado de Moura (2008)
*Significativo pelo teste F a 5% de probabilidade; QM Residuo = 0,1993; CV = 20,71%.

Ainda segundo observado por Moura et al. (2008) em seu experimento (Tabela 2),
houve maior perda de peso percentual dos ovos que se encontravam em temperatura ambiente
do que dos ovos que se encontravam em ambiente refrigerado, de forma que o uso da
refrigeragdo levou a retardagdo da perda de peso, porém sem impedir a mesma. Os autores
ndo especificaram as temperaturas utilizadas no experimento realizado em Lavras, Minas
Gerais.

Resultado semelhante foi encontrado por Arruda et al. (2019) com ovos de galinhas
(Tabela 3), experimento no qual os autores concluiram que independente do periodo em que
permanecem estocados, conforme a passagem do tempo, os ovos tanto em temperatura
ambiente, quanto os sob resfriamento, sofrem diminui¢cao do seu peso, sendo a perda dos
ultimos menor. As temperaturas ambiente e sob refrigeracao tiveram média de 25 °C £ 2°C e

10°C £ 2°C no experimento realizado em Campina Grande, Paraiba.

Tabela 3: Perda de peso total dos ovos de galinha caipira armazenados em temperatura
ambiente e refrigerado.

Periodos de estocagem (dias)

Tratamentos

7 14 21 28
Ambiente 0,78 1,64 2,79 4,07
Refrigeracao 0,34 0,66 0,97 1,30

Fonte: Adaptado de Arruda et al. (2019)

Os autores explicam ser devido a evaporacao da agua do ovo, processo o qual da-se de
maneira continua, se iniciando no momento da postura e ocorrendo de forma ininterrupta até

que esteja completamente desidratado. Também ¢ frisado que hd um aumento na velocidade
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de perda de peso em temperaturas mais altas e um retardamento na presenca de alta umidade
relativa, afirmacao que ¢ confirmada em ovos de codorna por Santos ef al. (2016), em cuja
obra afirma-se que a temperatura de armazenamento se encontra associada a velocidade das
alteragdes que ocorrem nos ovos, assim como por Marinho (2011), o qual afirma que a
umidade na atmosfera é um fator de grande importancia por sua influéncia na perda de peso
dos ovos, visto que pode acarretar na intensificacdo deste processo, de forma que quanto
maior for a umidade, menor serd a perda de peso

Maciel et al. (2024) reafirmam em sua obra que a perda de peso do ovo ¢ inevitavel,
mesmo em condi¢do de resfriamento. Foi encontrado em seu experimento (Tabela 4) que
houve menor perda de peso do ovo quando a casca foi envolvida com 6leo mineral, de 1,17%,
e com 6leo de améndoa da Macatba, de 1,16%, do que no caso dos ovos que ndo receberam
estes tratamentos, de 3,31%, valores que seriam justificados por estas coberturas estarem
possivelmente promovendo um selamento dos poros da casca, impedindo que contetdo do

interior do ovo se perdesse para o ambiente externo.

Tabela 4: Caracteristicas de qualidade ovos de codornas japonesas sem tratamento ou
tratados superficialmente na casca com o6leo mineral ou 6leo da améndoa da Macauba
armazenados sob refrigeracdo e avaliados em diferentes periodos de estocagem.

Perda de peso dos ovos (%)

Cobertura Dias de armazenamento Média®  p- valor
superficial da
7 14 21 28 35
casca
Sem cobertura 0,84 3,62 3,66 4,21 4,22 331a  0,0000
Oleo mineral 1,35 2,21 3,43 4,89 5,12 1,L17b
Oleo Macaiba 1,04 0,93 0,51 1,62 1,68  1,16b
Média 1,08 2,25 2,53 3,57 3,68

p- valor 0,0001

Fonte: Adaptado de Maciel ef al. (2024)
*Médias seguidas por letras diferentes nas colunas diferem pelo teste de Tukey (P<0,05).

2.2.2 OVOSCOPIA

A ovoscopia, em concordancia com Viola et al. (2019), pode ser definida como uma

técnica utilizada na verificagdo da presenca de defeitos na casca dos ovos, como rachaduras,
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casca fina, impurezas e rugosidade, além de verificar a qualidade do ovo, como identificar
camara de ar anormal, a presenca de manchas de sangue, ou a presenga de gema dupla.
possibilitando o descarte de ovos inadequados. Para isso, ainda segundo os autores, faz-se o
uso do ovoscopio, o qual ¢ uma fonte de luz em ambiente escuro, proporcionando a

visualizacdo parcial interna do ovo (Figura 2).

Figura 2: Médias de perda de peso (%) de ovos de codornas japonesas, referentes a cada

combinacdo de temperatura e tempo de estocagem.
Fonte: Carvalho (2024)

2.2.3 PORCENTAGEM E PESO DE CASCA

A qualidade da casca ¢ uma das principais preocupacdes nas industrias de postura, visto
que problemas em relagdo a casca de ovos sdo a razdo de grandes perdas financeiras (Arruda
et al., 2019) e, assim como a qualidade do albumen, sdo parametros fisicos de importancia
que sofrem influéncia da temperatura em que tanto o ovo, quanto a ave estdo submetidos,
visto que o impacto do estresse térmico, que se apresenta como uma limitacao enfrentada pela
criagdo de codornas em paises tropicais como o Brasil, tanto sobre os ovos, quanto sobre as
aves, afeta a formagao e qualidade da casca dos ovos (Natividade et al., 2021).

Natividade et al. (2021), também frisam em sua obra que fatores como as condi¢des
fisicas em que as casca dos ovos se encontram e elevadas temperaturas no seu armazenamento
podem tornar, facilitar com que estes ovos de codorna sejam mais susceptiveis a

contaminacdo pela Salmonella. Para a obtencdo da porcentagem de casca, ¢ realizada a

divisao do peso da casca pelo peso do ovo em gramas, depois faz-se sua multiplicagdo por
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cem, na formula: Peso da casca / Peso do ovo X 100 (Magalhaes, 2007), onde o peso da casca
¢ obtido pela sua lavagem e secagem em estufa 65° por 72 horas (Santos, 2019).

Em avaliacdo da porcentagem de casca dos ovos de galinhas (Tabela 5), realizada por
Arruda et al. (2019), os autores observaram diferencas nas percentagens ao longo do periodo
de vinte e oito dias, de forma que os ovos mantidos em temperatura ambiente, 25°C,
apresentaram valores de porcentagem de casca menores quando comparados aos valores
apresentados pelos ovos mantidos sob refrigeracdo, 10°C, porém ndo foi mencionada

realizacdo do teste de Tukey.

Tabela 5: Percentagens de casca de ovos durante o periodo de 28 dias mantidos em
temperatura ambiente e refrigeracao.

Periodos de estocagem (dias)

Tratamentos

7 14 21 28
Ambiente 13,62 13,13 13,73 13,51
Refrigeracao 12,58 13,08 13,10 13,29

Fonte: Adaptado de Arruda et al. (2019)

O resultado obtido por Arruda et al. (2019) (Tabela 5) difere do obtido por Marinho
(2011) com ovos de codorna (Tabela 6), este no qual ndo foi encontrado efeito significativo
(P<0,05) sobre a casca dos ovos quando armazenados durante o periodo de trinta dias nas
temperaturas ambiente, com média de 25,7°C, e sob refrigeracdo, com média de 7,05°C, o
qual pode ser justificado provavelmente em consequéncia dos ovos que apresentaram fissura
durante a ovoscopia terem sido descartados e substituidos por ovos integros, possuindo,

portanto, melhor qualidade de casca.

Tabela 6: Porcentagem de casca dos ovos de codornas japonesas armazenados durante 30
dias mantidos em diferentes temperaturas (ambiente e refrigeragao).

Periodo de armazenamento Porcentagem de casca™
(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeracao

°O) °O)
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
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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

Médias 8,10 7,93

CV (%) 10,16

Fonte: Marinho (2011)
" Nao significativo (P<0,05).

Magalhaes (2007) explica que se levado em conta a relagdo entre o peso de casca e peso
do ovo na formula da porcentagem de casca, quanto maior o nimero de fissuras, maior ¢ a
perda de agua, de forma que o peso do ovo serda menor e, consequentemente, levard a um
maior valor da porcentagem de casca. De acordo com os resultados de seu experimento
avaliando a variagdo média de peso de ovos trincados e integros ao longo de quatorze dias,
observou-se mais evidente decréscimo nos ovos trincados em comparagdo com 0S OVOS

integros.

2.2.4 GRAVIDADE ESPECIFICA

Em concordancia com o afirmado por Salgado et al. (2018), o peso especifico, ou
gravidade especifica, mensurado em gramas por centimetro clbico (g/cm?), pode ser
determinado por meio da imersdo dos ovos em solucdes salinas de diferentes densidades
(Figura 3), calibradas com o auxilio de um densimetro (Figura 4). Estas solugdes sao
dispostas em ordem crescente de densidade e os ovos sdo colocados nas solugdes até que
flutuem, tendo assim sua densidade determinada, de maneira que quanto maior for a

densidade, melhor serd a qualidade da casca (Alves, 2019; Santos, 2019; Pinheiro, 2018).
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(a) (b)

Figura 3: Em (a) determinacdo de diferentes densidades salinas com auxilio de densimetro;

em (b) avaliagdo da densidade dos ovos em solucdo salina.
Fonte: Alves (2019)

Com o objetivo de avaliar o efeito de produtos homeopaticos na dieta de codornas de
postura, sobre a conservacdo da qualidade dos seus ovos sob diferentes periodos de
armazenamento, Santos (2019) encontrou que houve comportamento linear da varidvel
gravidade especifica (Tabela 7), conforme a equacdo da regressdo, demonstrando redug¢ao no
seu valor conforme aumento no tempo de armazenamento, comportamento de decréscimo
explicado por Salgado ef al. (2018) pelo fato de o peso especifico estar relacionado com a
perda de peso no armazenamento.

Em experimento objetivando avaliar o efeito da inclusdo de feno de milheto, da
temperatura ¢ do tempo de armazenamento sobre a qualidade dos ovos de codorna em
postura, Luiz (2021), independente das inclusdes de feno de milheto, encontrou-se maiores
valores para este pardmetro em ovos estocados por dez dias, seguido pelos valores obtidos nos

ovos estocados por vinte e trinta dias, que ndo se diferiram entre si (Tabela 8).

Tabela 8: Desdobramentos entre diferentes inclusdes de feno de milheto na ragdo e periodo
de estocagem dos ovos para peso especifico (PE).
Estocagem (dias)

Milheto 10 20 30
0% 1,062 Aa 1,052 B 1,050 B
5% 1,060 Aab 1,051 B 1,050 B
10% 1,062 Aa 1,051 B 1,050 B
15% 1,057 Ab 1,050 B 1,050 B

Fonte: Adaptado de Luiz (2021)
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*Médias seguidas de letras distintas minUsculas (maiulsculas) na coluna (linha) diferem
pelo teste de Tukey (P=0,05).

Porém, em relagdo ao armazenamento, observou-se piora no peso especifico dos ovos
provenientes das codornas que receberam 5% e 15% de feno de milheto na rag¢do, quando
estocados por dez dias, os ovos de 5% de feno de milho nao se diferindo dos demais. Em
relagdo a interacdo entre a temperatura e o tempo de armazenamento (Tabela 9), verificou-se
para peso especifico que os ovos, mantidos em temperatura ambiente, apresentaram maiores
valores aos dez dias que aos vinte e trinta dias. No entanto, para ovos mantidos em
resfriamento, notou-se um declinio gradual do peso especifico em concordancia com o
prolongamento no tempo de estocagem. Em relacio ao periodo de armazenamento,
encontrou-se que os ovos de codorna aos dez e vinte dias, mantidos sob refrigeragao,
apresentaram maiores valores deste parametro em compara¢do com os ovos observados no
mesmo periodo, porém em temperatura ambiente, ndo avaliando-se diferenca no peso

especifico dos ovos aos trinta dias.
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Tabela 9: Desdobramentos entre periodo de estocagem e temperatura de
armazenamento dos ovos para peso especifico.
Estocagem (dias)

Temperatura 10 20 30
Ambiente 1,057 Ab 1,050 Bb 1,050 B
Refrigerada 1,063 Aa 1,052 Ba 1,050 B

Fonte: Adaptado de Luiz (2021)
*Médias seguidas de letras distintas minusculas (maiulsculas) na coluna (linha) diferem
pelo teste de Tukey (P=0,05).

2.2.5 PESO E PORCENTAGEM DE ALBUMEN E PESO DE GEMA

O ovo pode ser definido como uma estrutura complexa, composto principalmente pela
casca, gema e albumen, apresentando, porém, outras estruturas em menor propor¢ao, como as
calazas, o disco germinativo, as membranas da casca, a camara de ar e a cuticula (Rose, 1997;
USDA, 2000).

A gema se apresenta na cor amarela e o albimen limpido, transparente, consistente,
denso e com apenas uma por¢do fluida, e ao passar do tempo, ele vai se liquefazendo, se
espalhando facilmente, de forma que ha a alteracdo da acidez e diminuicao de seu rendimento.
Com isso, o albimen que compde em torno de 60% do peso do ovo (Tabela 10), tem essa

quantidade reduzida com o passar dos dias (Arruda et al., 2019).

Tabela 10: Composicdo 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), citado por Marinho (2011)

Para determinacdo do peso do albumen e do peso da gema, faz-se a quebra do ovo e a
separagdo da gema do albumen para ser pesada individualmente, de maneira que o peso do
albumen serd obtido através da diferenca entre o peso do ovo e a soma do peso da casca e

gema (Santos, 2019; Luiz, 2021).
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Obtendo-se estes valores, faz-se a aplicacdo deles nas formulas: Peso do albimen / Peso
do ovo inteiro X 100, para que seja encontrada a porcentagem do albumen, e Peso da gema /
Peso do ovo inteiro X 100, para a porcentagem da gema (Alves, 2019). Segundo encontrado
por Arruda (2019), tempo de armazenamento e temperatura sdo fatores que causam variagdes
aos valores de porcentagem de gema e de albumen (Tabela 11), porém ndo ha relatos de

realizagdo do teste de Tukey.

Tabela 11: Percentagens de gema e albimen de ovos durante o periodo de 28 dias.

Ambiente Refrigerado
Variaveis

14 21 28 7 14 21 28
% Gema 27,22 27,11 2881 29,36 25,27 26,36 26,53 25,83
% Albumen 58,84 59,47 57,23 5534 61,84 60,38 60,24 59,61

Fonte: Arruda et al. (2019)

2.2.6 ESPESSURA DE CASCA

A qualidade da casca do ovo ¢ de suma importancia, sendo necessario que receba uma
aten¢do detalhada, visto que € ela que possui como fun¢do envolver a por¢do comestivel do
produto, desta forma, tanto a estrutura da casca, quanto sua espessura sdo aspectos
fundamentais, visto como sdo interligados a sua resisténcia (Marinho, 2011). Para se obter os
valores de espessura de casca, pode-se fazer uso do micrometro (Figura 5), realizando a
medi¢cdo da casca sem a remoc¢ao das membranas internas da casca, considerando a média
obtida a partir de trés medig¢des, sendo elas na regido apical, equatorial e extremidade alargada
que contém a camara de ar do ovo (Luiz, 2019; Santos, 2019).

Também pode-se utilizar o paquimetro digital (Figura 5), pegando pela parte apical da
casca do ovo, como orienta Carvalho (2024); fazendo a medicdo da casca a partir de dois
pontos, na regido equatorial, e realizando a média aritmética, segundo Alves (2019); ou
medindo a espessura em trés pontos e determinando a média das medicdes, de acordo com

Arruda et al. (2019).
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(b)
Figura 5: Mensuracdo da espessura da casca do ovo com (a) micrometro e com (b)

paquimetro.
Fonte: Luiz (2021)

Arruda et al. (2019) (Tabela 12), Magalhaes (2007) (Tabela 13) e Santos (2019) (Tabela
14) obtiveram resultados semelhantes na avaliagdo da espessura de casca pelo periodo de
armazenamento, ndo observando efeito significativo sob a varidvel tempo de armazenamento.

Tabela 12: Espessura de casca de ovos durante o periodo de 28 dias mantidos em temperatura
ambiente e refrigeracao.

Ambiente Refrigerado
Variaveis
7 14 21 28 7 14 21 28
Esp casca
0,34 0,45 0,40 0,35 0,36 0,55 0,50 0,35
(mm)

Fonte: Adaptado de Arruda er al. (2019)

Tabela 13: Médias, respectivos desvios padrao e coeficientes de variacdo (CV) para
espessura de casca em fun¢do do tempo de armazenamento (dias).

Tempo de . _
1° dia 14° dia C.V (%)
armazenamento
EC (mm) 0,40+0,05% 0,40+0,06% 4,03

Fonte: Adaptado de Magalhies (2007)
*Médias seguidas das mesmas letras, nas linhas, ndo diferem entre si pelo teste F a 5% de probabilidade.

Tabela 14: Espessura da casca (mm) de ovos de codornas japonesas alimentadas com
diferentes produtos homeopaticos e armazenados em 3 periodos.

Temp Homeopatia Probabilidade
Variaveis Média EPM

0 HO  HI H2 H3 Hom Tempo Hom*T

Peso da 0 0,19 0,21 020 0,20 0,20 0,001 0,065 0,5553 0,3369
7 0,20 0,19 0,19 0,20 0,20
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14 0,21 0,20 0,19 0,20 0,20
gema Média 0,20 0,20 0,19 0,20 0,20

Fonte: Adaptado de Santos (2019)
*EPM: Erro padrao médio; HO: Controle; H1: 0,02g/ave/dia de Calcaria®; H2: 0,02g/ave/dia de Fertsigo®; H3:
0,02g/ave/dia de Ovosigo®.

2.2.7 RESISTENCIA DE CASCA

Para a determinagdo da resisténcia da casca, o ovo € posicionado no suporte de um
aparelho chamado texturdometro (Figura 7), onde a casca ¢ pressionada, comprimida até que

haja sua ruptura, de modo que a for¢a necessaria utilizada, em kgf, ¢ a indicadora da

resisténcia da casca (Silva, 2021; Carvalho, 2024; Pinheiro, 2018).

Figura 7: Resisténcia da casca.
Fonte: Luiz (2021)

De acordo com USDA (2000), a resisténcia da casca ¢ um dos principais fatores na
determinacdo da qualidade externa dos ovos, e segundo Natividade et al. (2021), as
caracteristicas espessura ¢ a gravidade especifica de casca dos ovos de codorna s3o capazes de
influenciar a resisténcia dos mesmos a quebra e sua suscetibilidade a contaminagdo pela
Salmonella spp. Além disso, este aspecto se faz ainda mais importante pelo fato de a
resisténcia ser tida como um dos mais importantes aspectos de qualidade dos ovos para os

produtores, como citam Alleoni e Antunes (2001).
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2.2.8 INDICE DE ALBUMEN E GEMA

Para se obter os valores de indice de albumen e de gema, os ovos sdo quebrados em
superficie propria para analise de ovos para a verificagdo da altura e diametro, tanto da gema,
quanto do alblimen, com o uso do paquimetro (Figura 8), seguido da aplicagdo dos valores
encontrados na formula: Altura / Diametro (Alves, 2019; Salgado et al., 2018).

, f y

Figura 8: Verificacdo do didmetro de gema com paquimetro digital.
Fonte: Alves (2019)

Segundo avaliagdo do indice de gema e de albimen por Magalhdes (2007) em fungdo da
passagem do tempo de armazenamento (Tabela 15), houve decréscimo nos dois pardmetros ao
longo do tempo, sendo observados valores médios de 0,51 e 0,34 para o indice de gema, e

0,10 e 0,03 para o indice de albtimen, para o primeiro e décimo quarto dia, respectivamente.

Tabela 15: Médias, respectivos desvios padrdo e coeficientes de variacao (CV) para indice de
gema (IG) e indice de albumen (IA), em fun¢do do tempo de armazenamento (dias).

Tempo de ' '
1° dia 14° dia C.V (%)
armazenamento
IG 0,51+0,04° 0,34+0,04° 8,24
IA 0,10+0,02° 0,03+0,02° 22,60

Fonte: Adaptado de Magalhaes (2007)
"Médias seguidas das mesmas letras, nas linhas, ndo diferem entre si pelo teste F a 5% de probabilidade.

2.2.9 PH DA GEMA E DO ALBUMEN
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De acordo com Marinho (2011), conforme hd um aumento no pH, ocorrem alteragdes
das caracteristicas do ovo. Da-se o enfraquecimento das ligacdes que compdem a membrana
que envolve a gema, e a dgua presente no albumen se desloca para a gema, aumentando o

tamanho da mesma, fazendo com que esta membrana ja fragil se estique (Figura 9).

1. Alta "AA" 2. Média "AA" 3. Baixa "AA"

-
4. Alta "A" 5. Média "A" 6. Baixa "A"

7. Alta "B" 8. Media "B" 9. Baixa "B"

Figura 9: Descentralizagdo e reducdo da altura da gema. Imagem 1, 2 e 3 representam a
aparéncia da quebra dos ovos de alta, média e baixa qualidade “AA”, 4, 5 e 6 representam
alta, média e baixa qualidade “A” e 7, 8 ¢ 9 representam a qualidade “B” de alta, média e
baixa.

Fonte: Adaptado de USDA (2000), citado por Figueiredo (2013)

Para que se avalie o pH da gema e do albumen, se faz a coleta dos dois componentes do
ovo de forma separada, e os valores sdo mensurados utilizando o pHmetro digital (Alves,
2019; Pinheiro, 2018).

Em seu experimento (Tabela 16), Marinho (2011) encontrou que os ovos armazenados
sob refrigeracdo, em temperatura média de 7,05°C apresentaram menor pH do que os em
temperatura ambiente, em temperatura média de 25,7°C, e com isso, menor perda de CO,. Ao
haver decréscimo nos valores de CO, presente internamente no ovo, principalmente com
maior velocidade nos primeiros trés dias de armazenamento, ocorre aumento do pH do

albumen, de forma a modificar o sabor e qualidade dos ovos de codorna.
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Tabela 16: pH do albumen de ovos de codornas japonesas armazenados durante 30 dias em
diferentes ambientes (temperatura ambiente e refrigeracao).

Periodo 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°

Médias’ 9,99° 9,734

CV (%) 0,46

Fonte: Marinho (2011)

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

'Efeito quadratico (P<0,05)

Também foi constatado pelo autor, Marinho (2011), que os ovos armazenados sob
resfriamento, apresentaram menor pH da gema, o qual foi de 6,29, em comparagdo com os

estocados em temperatura ambiente, o qual foi de 6,54 (Tabela 17).

Tabela 17: pH da gema de ovos de codornas japonesas armazenados durante 30 dias em
diferentes ambientes (temperatura ambiente e refrigeracao).

Periodo de armazenamento pH da gema'

(Dias) Temperatura ambiente Temperatura de refrigeracao

°C) °C)
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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°
Médias’ 6,54 6,29
CV (%) 1,24

Fonte: Marinho (2011)

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

'Efeito quadratico (P<0,05)

2.2.10 UNIDADE HAUGH

A unidade Haugh é uma expressdo matematica, UH = 100 Log (h +7,57 - 1,7W°*"), a
qual correlaciona o peso do ovo em gramas, representado por W, com a altura do albumen
denso em milimetros, representado por h, de maneira que a qualidade do ovo varia com o
logaritmo da altura da clara espessa, assim, de maneira geral, quanto maior for o valor da
unidade Haugh, melhor ¢ a qualidade interna do ovo (Alleoni, Antunes, 2001; Moura et al.,
2008; Figueiredo, 2013; Lopes et al., 2023).

Na avaliacdo da qualidade de ovos abertos podem ser utilizados cinco métodos, os quais
possuem bases quantitativas relacionadas ao albumen. Sao eles a altura da clara, indice do
albimen, indice da 4rea do albumen, percentagem da clara espessa e fina e a unidade Haugh,
sendo este ultimo a medida mais utilizada na expressdo da qualidade do albimen. Em
elevadas temperaturas as proteinas sofrem desnaturagdo, de modo a aumentar a viscosidade e,
consequentemente, ha a diminui¢ao nos valores de unidade Haugh. (Alleoni, Antunes, 2001;
Moura et al., 2008; Figueiredo, 2013).

Em andlise da unidade Haugh realizada por Souza e Souza (1995) para ovos de codorna

em relacdo aos tratamentos armazenamento a temperatura ambiente e a temperatura de
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geladeira ao longo de vinte e um dias (Tabela 18) se fez possivel observar que apesar de nao
ter sido encontrada diferenga significativa nos periodos zero e sete dias entre os tratamentos,
houve diferenca significativa entre os mesmos nos periodos quatorze e vinte e um dias, em
que os ovos armazenados em geladeira apresentaram valores de unidade Haugh maiores do

que o dos ovos armazenados a temperatura ambiente.

Tabela 18: Médias obtidas para a Unidade Haugh de ovos de codorna mantidos em diferentes
temperaturas durante 21 dias.

Periodos de estocagem (dias)

Tratamentos

0 7 14 21
Ambiente 97,49" 86,104 80,598 73,69°
Refrigeracgdo 93,514 87,554 86,594 85,084

Fonte: Adaptado de Souza e Souza (1995)
*A, B - mesma coluna, médias seguidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey
(P>0,05).

Resultados semelhantes foram encontrados por Silva ef al. (2019) para ovos de codorna,
em que, em avaliacdo da unidade Haugh para tratamentos também de armazenamento a
temperatura ambiente e a temperatura de geladeira ao longo de vinte e um dias (Tabela 19), se
encontrou diferenca significativa para o periodo de vinte e um dias, mas para os periodos

zero, sete e quatorze, nao foram encontrados resultados significativos.

Tabela 19: Unidade Haugh de ovos de codorna japonesa em funcdo do tempo e das
condi¢des de armazenamento.

Periodos de estocagem (dias)

Tratamentos

0 7 14 21
Ambiente 94,824 90,794 89,714 87,70®
Refrigeracdo 94,824 90,034 89,084 90,704

Fonte: Adaptado de Silva ef al. (2019)
*Médias seguidas de letras diferentes minusculas entre linhas diferem entre si, pelo teste F a 5% de
probabilidade.

Com o declinio dos valores, pode-se observar o decréscimo na qualidade dos ovos, que
pode ser associado a intensificagdo da temperatura, levando a diminuicdo da altura do
albimen. (Silva et al., 2019) A altura da clara ¢ um importante parametro para determinar a

qualidade de ovos, visto que indiretamente reflete a integridade de suas proteinas, podendo-se
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associar a maior propor¢ao de albumen denso e viscoso a uma melhor qualidade (Santos et

al., 2016; Natividade et al., 2021).

2.3 QUALIDADE E ARMAZENAMENTO

A garantia da preservacdo da qualidade interna dos ovos ¢ de extrema importancia para
a sua comercializagdo, visto que a qualidade ¢ o principal fator na conquista do mercado
consumidor (Figueiredo, 2013). Assim como outros produtos de origem animal, 0os ovos sdo
alimentos pereciveis, iniciando o decréscimo de sua qualidade a partir da oviposicao, situacao
a qual se agrava na auséncia de um método de armazenamento adequado, principalmente pela
acdo de fatores como a temperatura e umidade relativa do ar, o tempo de estocagem, e o
estado nutricional e sanitdrio, também ¢é de grande importancia que haja o devido
armazenamento do produto pelo consumidor apds adquiri-lo (Marchiori, 2022; Figueiredo,
2013; Santos et al., 2016). Com isso, ¢ possivel compreender a importancia do
armazenamento, o qual assume papel fundamental na conservagao, dado que neste periodo os
ovos sofrem diversas mudancgas, sendo estas fisicas, quimicas e microbianas (Figueiredo,
2013; Alleoni, Antunes, 2001).

Dependendo do tempo de estocagem deste produto, diversas caracteristicas de qualidade
interna podem ser perdidas, e sdo observadas principalmente alteracdes no albimen e na gema
(Marchiori, 2022). De acordo com Alleoni e Antunes (2001), além de ser utilizada para
avaliar as diferengas avaliadas na produgao de ovos frescos relacionados a questao genética,
alimentar e ambiental as quais as aves estdo submetidas, a medicdo da qualidade dos ovos
também ¢ utilizada como ferramenta para avaliar a deterioragdo na qualidade do ovo durante
o periodo de armazenamento em fun¢ao das condi¢cdes de armazenamento.

No que tange aos fatores ambientais os quais afetam a estabilidade dos alimentos, nos
quais pode-se destacar a temperatura e a umidade durante a estocagem (Santos ef al., 2016),
Marchiori (2022) justifica o fato de a temperatura ser o mais estudado ndo s6 no seu grande
impacto sobre as taxas de reagdes, tendo como exemplo o uso de testes acelerados onde a fim
de se avaliar a estabilidade dos alimentos a temperaturas abusivas hd o armazenamento dos
produtos a temperaturas acima das encontradas no armazenamento ambiental esperado no
mercado, reduzindo o tempo necessario para se determinar a vida util de certo alimento, de
maneira que no aumento de aproximadamente dez graus celsius de temperatura, ocorre a

dobra da taxa de uma reagdo quimica; mas também em razdo da temperatura ser um fator
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inteiramente imposto pelo ambiente, diferente de outros fatores ambientais, os quais podem
ser controlados pela embalagem.

Além disso, a presenca de alta temperatura no armazenamento aumenta a
suscetibilidade dos ovos de codorna a bactéria Salmonella spp.; visto que a temperaturas
acima de quinze graus célsius, ha o favorecimento da penetracdo da casca, invasdo do
conteudo interno e multiplicagdo bacteriana; contaminagdo a qual ¢ o parametro de maior
impacto na qualidade sanitaria destes ovos, apesar de se encontrar maior ocorréncia em
galinhas. (Natividade et al., 2021).

Neste contexto, Santos et al. (2016) frisam a importincia do armazenamento e
comercializacdo dos ovos de forma refrigerada, visto que a incidéncia de intoxicagdes
alimentares causadas pelo consumo de ovos ¢ maior em regides em que ndo ocorre a
refrigeracdo dos ovos armazenados. Por estes motivos citados, diversos métodos de
determinagdo de vida util de alimentos utilizam como principal varidvel a temperatura
(Marchiori, 2022).

Santos ef al. (2016) ressaltam que a maioria dos ovos comerciais destinados a venda
nos comércios no Brasil ¢ acondicionada dos pontos comerciais até a distribuicdo final em
temperatura ambiente, ¢ que seria benéfico o uso da refrigeragdo, visto que ela mantém a
qualidade interna dos ovos e estende a vida de prateleira e torna o produto mais atraente ao
consumidor, por serem percebidos por eles como mais naturais, frescos e saudaveis.
Conforme o autor, em torno de noventa por cento dos ovos comercializados no Brasil sdo
fornecidos in natura, de modo que sendo a refrigeragdo um processo que gera custos, isto se
torna um fator limitante ao seu uso. No entanto, o uso de baixa temperatura proporciona lucro
compensador ao produtor, fazendo a conservacdo destes ovos de maneira a manter a
qualidade original do produto até que ocorra a sua ingestdo (Santos et al., 2016; Figueiredo,
2013).

Visto que o ovo se constitui como rica fonte proteica animal de alto valor biologico, o
mesmo, por sua natureza organica, ¢ considerado altamente perecivel, tendo suas
propriedades de qualidade internas modificadas na auséncia de medidas que sejam capazes de
retardar este declinio, se fazendo necessaria a provisdo de condi¢cdes adequadas de
armazenamento que visem minimizar as alteracdes nos componentes da gema e do albimen
no periodo de estocagem entre a postura e a comercializagdo, ja que tanto o peso quanto a
qualidade dos ovos naturalmente decrescem em virtude dos processos de trocas gasosas e
perda de agua pela porosidade da casca do ovo (Silva et al, 2019; Figueiredo, 2013;

Natividade et al., 2021). Desta forma, possuindo a temperatura de armazenamento importante



36

influéncia sobre a qualidade final do produto, o ovo, seria vital, para se alcancar o aumento de
sua vida de prateleira e garantia de sua qualidade ao consumidor, o uso de refrigeracao no
periodo de armazenamento (Silva et al., 2019). E isto se faria fundamental para a realidade
brasileira, pais o qual estd sob clima majoritariamente tropical e onde boa parte dos ovos ¢
comercializada in natura, sendo expostos a temperatura ambiente desde a postura até a venda
final, verificando-se uma maior perda de peso e queda na qualidade conforme hd o aumento
do tempo de prateleira, sendo a pratica de refrigeracdo uma interessante alternativa para a
preservacdo da qualidade destes produtos (Natividade et al., 2021; Silva et al., 2019). Para
que isto seja alcangado, Silva et al. (2019) sugerem que medidas como a elaboragdo de uma
legislagdo para fazer a regulacdo da etapa de armazenamento seriam necessarias, visto que o

Brasil ainda nao dispde de legislacdo especifica para a estocagem de ovos de codorna.
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3 CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto, conclui-se que a qualidade do ovo de codorna ¢ importante fator no
sucesso da coturnicultura, em vista da crescente exigéncia e conhecimento dos consumidores.
Com isto em vista, especialmente a influéncia da temperatura na conservagao deste produto, ¢
importante que se adotem medidas como o uso da refrigera¢do a fim de minimizar as perdas
de suas caracteristicas de frescor e garantir a seguranca alimentar da populacdo, sobretudo no
cenario nacional. Isto ndo so6 contribui para o fortalecimento da cultura, como também
proporciona beneficios econdmicos para o produtor na entrega de um produto de melhor

qualidade e, portanto, com um melhor valor de mercado.
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