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RESUMO
Objetivou-se avaliar os efeitos da substituicdo do d6leo de soja limpo pelo 6leo reutilizado
oriundo do processo de fritura na dieta de codornas japonesas (Coturnix coturnix japonica)
bem como os impactos do tempo e forma de armazenamento sobre a qualidade dos ovos.
Foram utilizados 800 ovos, distribuidos em delineamento inteiramente casualizado (DIC),
com esquema fatorial 5x5, sendo cinco (5) tratamentos referentes a substitui¢do do o6leo de
soja limpo (OL) pelo 6leo oriundo do processo de fritura (OF), sendo: OF0 = 0% de OF ¢
100% de OL; OF25=25% de OF e 75% OL; OF50=50% de OF ¢ 50% de OL; OF75=75% de
OF e 25% de OL; OF100=100% de OF e 0% de OL); foram considerados cinco (5) tempos de
estocagem (7, 14, 21, 28 e 35 dias) com dez (10) repeticdes contendo um (1) ovo cada. Os
ovos foram armazenados em dois ambientes (refrigerado e nao refrigerado). Os pesos do ovo
e alblimen, e a porcentagem de albimen e casca, pH da gema e a gravidade apresentaram
reducdo linear para o periodo de estocagem quando armazenados sob refrigeracdo, entretanto
a diferenca de peso do ovo, porcentagem de gema e o pH do albumen apresentaram aumento
linear para o periodo de estocagem quando armazenados sob refrigeragdo. Os pesos dos ovos
e albimen, a porcentagem de albiumen e de casca e a gravidade apresentaram reducdo linear
para o periodo de estocagem quando armazenados sob temperatura ambiente, entretanto a
diferenca de peso do ovo, porcentagem gema e o pH da gema apresentaram aumento linear
para o periodo de estocagem quando armazenados sob temperatura ambiente. Os resultados
indicaram que a substituicdo do oOleo e¢ o tempo de armazenamento influenciaram
significativamente a qualidade dos ovos, sendo o armazenamento refrigerado a alternativa
mais eficaz para minimizar perdas. Com base nos dados estatisticos e os métodos utilizados
no presente trabalho, concluiu-se que o d6leo de soja refinado pode ser substituido pelo 6leo de
soja proveniente do processo de fritura, sem afetar a qualidade dos ovos das codornas no seu

tempo de armazenamento, tanto sob refrigeragdo quanto em temperatura ambiente.

Palavras chaves: Coturnicultura, Qualidade dos ovos, Oleo de fritura, Armazenamento.



ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the effects of replacing clean soybean oil with reused oil
from the frying process in the diet of Japanese quails (Coturnix coturnix japonica) and the
impacts of storage time and form on egg quality. Eight hundred eggs were used and
distributed in DIC, with a 5x5 factorial scheme, with five (5) treatments consisting of
replacing clean soybean oil (OL) with oil from the frying process (OF), as follows: OF0 = 0%
OF and 100% OL; OF25 = 25% OF and 75% OL; OF50 = 50% OF and 50% OL; OF75 =
75% OF and 25% OL; OF100 = 100% OF and 0% OL); five (5) storage periods (7, 14, 21, 28
and 35 days) with ten (10) replicates containing one (1) egg each replicate. The eggs were
stored in two environments (refrigerated and non-refrigerated). The egg and albumen weights
and the albumen and shell percentage, yolk pH and gravity showed a linear reduction for the
storage period when stored under refrigeration. The difference in egg weight, yolk percentage
and albumen pH showed a linear increase for the storage period when stored under
refrigeration. The egg and albumen weights, the albumen and shell percentage and gravity
showed a linear reduction for the storage period when stored at room temperature. The
difference in egg weight, yolk percentage and yolk pH showed a linear increase for the
storage period when stored at room temperature. The results indicated that oil replacement
and storage time significantly influenced the egg quality, with refrigerated storage being the
most effective alternative to minimize loses. Based on the statistical data and methods used in
this study, it was concluded that clean soybean oil can be replaced by soybean oil from the
frying process, and do not change the quality of quail egg during the time that it is storage, so

as in the refrigerator as in non-refrigerator.

Key words: Quail farming. Egg quality. Frying oil. Storage.



TEMPO DE ARMAZENAMENTO DOS OVOS DE CODORNAS
ALIMENTADAS COM RACOES CONTENDO DIFERENTES NIVEIS DE OLEO DE
SOJA REUTILIZADO

1. INTRODUCAO

A coturnicultura tem ganhado espaco no Brasil ¢ no mundo devido aos avangos em
melhoramento genético, nutricdo, manejo e tecnologias voltadas a criacdo de codornas (SILVA
et al., 2018). Apesar desse crescimento, desafios como sustentabilidade ambiental, segurancga
alimentar ¢ qualidade dos produtos ainda sdo temas centrais para a cadeia produtiva. Além disso,
fatores econdmicos e eventos globais, como a pandemia de Covid-19, impactaram
significativamente a producdo e o consumo de ovos de codorna, resultando em quedas

expressivas no numero de aves e na producgao de ovos nos tltimos anos (IBGE, 2023).

Entre os fatores que influenciam a qualidade dos ovos, a nutricdo das aves desempenha
um papel fundamental. A inclusdo de lipidios na dieta tem sido estudada por sua influéncia na
composi¢do dos ovos, no desempenho das aves e na estabilidade da casca (MORITA, 1992;
COSTA, 2008a). Diferentes fontes de 6leo, como soja, girassol e milho, podem afetar parametros
como peso dos ovos, conversdo alimentar e coloracdo da gema (GAD-ELKAREEM, 2021).
Além disso, a suplementagao lipidica pode contribuir para a produgdo de ovos enriquecidos com
acidos graxos poliinsaturados, considerados benéficos a saide humana (MURAMATSU et al.,

2005).

Outro aspecto essencial para a qualidade dos ovos é o armazenamento. A deterioragao
inicia-se logo apds a postura e pode ser acelerada por fatores como temperatura e umidade
inadequadas, resultando na redu¢do da altura do albimen, aumento do pH e perda da qualidade
interna dos ovos (LANA et al., 2017; VIANA et al., 2017). Estudos apontam que a refrigeragdo ¢
considerada como a melhor estratégia para preservar as caracteristicas nutricionais e fisicas dos
ovos, minimizando assim, a perda de qualidade ao longo do tempo (GIAMPIETRO-GANECO et
al., 2015). No entanto, a auséncia de obrigatoriedade na refrigeracdo de ovos no Brasil faz com

que muitos estabelecimentos adotem praticas inadequadas de conservacao (FREITAS, 2011).

Além da nutricdo e do armazenamento, estudos apontam que o uso de 6leo proveniente

do processo de fritura na alimentacdo animal tem despertado interesse como alternativa
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sustentavel e de menor custo. No entanto, esse tipo de 6leo pode sofrer processos de oxidagao e
degradacdo, resultando na formacdo de compostos que podem impactar a digestibilidade e o
desempenho produtivo das aves (CHOE & MIN, 2007; VAZQUEZ ANON et al., 2008). Apesar
de algumas pesquisas indicarem que a substituigdo por oOleos reutilizados ndo vem a
comprometer significativamente a eficiéncia alimentar em frangos de corte (ORDUNA-
HERNANDEZ et al., 2016), ainda sdo necessarios mais estudos que validem o uso de 6leo de

soja oriundo do processo de fritura na coturnicultura.

Diante desse contexto, objetivou-se avaliar neste trabalho a substitui¢do do 6leo de soja
refinado, por 6leo de soja oriundo do processo de fritura, na alimentacdo de codornas japonesas,
considerando o tempo de armazenamento e em diferentes e condi¢des de armazenamento dos

OoVvos.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Visao geral da coturnicultura no Brasil e no cenario global

O crescimento da coturnicultura, tanto no Brasil quanto em nivel mundial, tem se
destacado devido aos avancos significativos em pesquisas académicas voltadas ao melhoramento
genético, nutricdo, manejo, inovagdes tecnoldgicas e equipamentos especificos para a criagdo de
codornas (SILVA et al., 2018). A evolugdo desse setor impde a cadeia produtiva a necessidade
de atender as exigéncias internacionais, considerando aspectos como sustentabilidade ambiental,
seguranga alimentar, sanidade, bem-estar animal e a qualidade dos produtos disponibilizados ao
consumidor. Dentro desse panorama, a automagdo surge como uma tendéncia irreversivel na
producdo de codornas para postura. Conforme apontado por OLIVEIRA (2007), a adogdo de
sistemas automatizados traz beneficios técnicos e operacionais, sendo sua implementacao

dependente da viabilidade financeira dos produtores.

De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2023), o
ano de 2020 apresentou uma retragdo no numero de aves e, consequentemente, na produgdo de
ovos, registrando quedas de 7,15% e 13,19%, respectivamente, em relacdo a 2020 (IBGE, 2023).

Esse declinio pode ser atribuido a pandemia de Covid-19, que resultou em restricdes ao



funcionamento de restaurantes e eventos festivos, setores que tradicionalmente demandam carne

e ovos de codorna, levando os produtores a reduzirem seus plantéis (IBGE, 2023).

Em 2021, a produgdo de codornas e seus ovos prosseguem em queda. De acordo com os
dados do (IBGE, 2023) a coturnicultura manteve a tendéncia de queda na criacdo de aves e na
producao de ovos. Ao comparar os anos de 2022 e 2021, verificou-se um crescimento no efetivo
de diversas espécies, exceto no setor das codornas, cujo plantel reduziu em 6,5%, atingindo um
pouco mais de 14 milhdes de aves. Essa reducdo refletiu na produgdo de ovos, que veio a cair

aproximadamente 13%, totalizando 237.24 mil dtzias em 2022 (IBGE, 2023).

2.2. Composicao e influéncia dos lipidios na qualidade de ovos

O ovo ¢ constituido por casca, gema e albumen (clara), correspondendo, respectivamente,
a 10%, 30% e 60% de sua composicao total. As proteinas estdo presentes tanto no albumen
quanto na gema, enquanto os lipidios sdo encontrados predominantemente na gema,

representando cerca de 32% dos sélidos do ovo (OLIVEIRA et al., 2010).

MORITA (1992) destacou que a adigdo de Oleos vegetais na dieta das aves traz
beneficios metabodlicos, devido a alta concentragdo de acidos graxos insaturados e sua eficiente
utilizagdo pelo organismo. Segundo COSTA (2008a), a inclusdo de Oleo na alimentagdo
influencia o peso dos ovos, podendo variar conforme sua origem. No estudo de GAD-
ELKAREEM (2021), foram testados diferentes tipos de o6leo, incluindo soja, girassol, algodao,
milho e 6leo residual de fritura de peixe, todos na propor¢ao de 2,5%. Os resultados indicaram
que a fonte lipidica ndo apresentou influéncia significativa sobre a ingestdo alimentar, producao

de ovos, massa e o peso dos ovos, conversdo alimentar e a coloragdo da gema.

Em pesquisa conduzida por RABELLO et al. (2003), utilizando niveis crescentes de
inclusdo de 6leo de soja (0% a 4%), observaram melhora na taxa de postura a partir da inclusao
de 3% de oleo. Segundo RODRIGUES et al. (2005), a producdo de ovos variou conforme a
quantidade de 6leo suplementado, sendo inferior quando nao houve adi¢ao lipidica e superior nos
tratamentos com inclusdo crescente de o6leo, atingindo o melhor desempenho no nivel de 8%.
Esse resultado pode estar associado ao melhor aproveitamento energético da dieta, devido a

reducao do incremento calorico.
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Além de influenciar a eficiéncia produtiva, a suplementacdo lipidica visa também a
obtencdo de ovos enriquecidos com &cidos graxos poliinsaturados (PUFAs). O 6leo de soja, por
exemplo, contém entre 49% e 59% de acido linoleico e de 2% a 8,5% de acido linolénico, ambos
considerados benéficos para as codornas. Estudos comparando diferentes fontes de 6leo indicam
que o Oleo de soja apresenta uma composicdo mais favoravel para a produc¢do de ovos

enriquecidos com PUFAs (MURAMATSU et al., 2005).

RODRIGUES et al. (2005) verificaram que a inclusdo de niveis crescentes de oleo de
soja na dieta de poedeiras ndo afetou significativamente o consumo de ra¢do, a massa ou o0 peso
dos ovos. No entanto, SANTOS (2020), avaliando parametros de qualidade em ovos de codorna
submetidos a diferentes fontes de 6leo (soja, milho, algoddo, girassol e canola), concluiu que
caracteristicas como peso dos ovos, peso da gema, peso do albumen e espessura da casca nao
apresentaram diferencas significativas. Em contrapartida, a altura e o didmetro da gema, a altura
do albumen, a gravidade especifica, o indice de gema e a Unidade Haugh (UH) foram
influenciados pelo tipo de Oleo utilizado na dieta. Dentre os Oleos testados, o de girassol

demonstrou um melhor impacto positivo na qualidade dos ovos.

A suplementacdo com Oleos e gorduras representa uma estratégia eficaz para aumentar a
disponibilidade energética da ragdo, equilibrando a dieta das aves, isso se deve ao fato de que
milho e farelo de soja, embora sejam as principais fontes de energia e proteina, nem sempre
suprem todas as exigéncias nutricionais dos animais (GAD-ELKAREEM, 2021; RODRIGUES
et al., 2005). A adicdo de lipidios a alimentacdo reduz a necessidade de sintese enddgena de
acidos graxos, tornando mais eficiente a utilizacdo energética para a producdo. No entanto, a
inclusdo excessiva de 6leos pode levar a redugdo do peso dos ovos e impactar negativamente o
desempenho produtivo das aves (COSTA, 2008a). Por isso, ¢ fundamental ajustar a concentracao
de lipidios na dieta para maximizar os beneficios, evitando problemas como baixa ingestdo de

racdo ¢ acumulo excessivo de gordura nos tecidos das aves (COLINI, 2012).

O oleo de soja refinado e o dleo proveniente de fritura diferem na composicao de 4cidos
graxos saturados e insaturados, conforme apresentado na Tabela 01. Os dleos de fonte vegetal
sd0 amplamente mais utilizados devido a maior concentracdao de acidos graxos poliinsaturados,

especialmente o dacido linoleico. Esses acidos graxos estdo diretamente associados ao
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crescimento ¢ ao desempenho produtivo de poedeiras, além de serem mais facilmente
metabolizados pelas aves. Por esse motivo, os 6leos vegetais sdo adicionados em quantidades
superiores, em comparac¢ao aos 6leos de origem animal, na formulacdo das dietas para poedeiras.
No entanto, em termos energéticos, ndo ha diferenca significativa entre essas fontes lipidicas

(GAO et al., 2021).

Tabela 01 — Composigao percentual de acidos graxos (%) do 6leo de soja refinado e 6leo de soja

proveniente de fritura.

Acidos graxos Oleo de Oleo de fritura
soja refinado
Denominagao

8:0 Caprilico - -
10:0 Céprico - -
12:0 Laurico - -
14:0 Miristico 0,07 0,09
16:0 Palmitico 10,84 12,37
18:0 Estearico 3,32 9,61
20:0 Araquiddnico 0,15 -
Total saturados 15,01 21,89
14:1 Miristoleico - -
16:1 Palmitoléico 0,07 0,06
18:1 Oleico 22,62 40,86
18:2 Linoléico 55,83 32,64
18:3 Linolénico 6,17 2,79
20:1 Gadoleico - -
Total insaturados 84,69 76,35

Fonte: CORREIA et al. (2014); FONSECA e GUTIERREZ (1974); SANIBAL et al. (2004).
2.3. Conservaciao e qualidade dos ovos durante o armazenamento

O ovo ¢ um alimento perecivel e, assim como outros produtos de origem animal, sofre
degradacdo da qualidade com o passar do tempo, especialmente, se ndo forem adotadas praticas
adequadas de conservacdo. Para que seu valor nutricional seja preservado ao maximo, ¢ essencial
que ele seja armazenado corretamente durante todas as etapas de comercializacdo. A perda de
qualidade ocorre de maneira inevitavel e progressiva, iniciando-se logo apds a postura ¢ sendo
influenciada por fatores como temperatura, umidade relativa e estado nutricional das poedeiras

(LANA etal., 2017; VIANA et al., 2017).
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Dada a relevancia da conservacdo para a manutengao das caracteristicas nutricionais do
ovo, diversas pesquisas tém sido conduzidas para identificar as melhores condigdes de
armazenamento. Estudos realizados por GIAMPIETRO-GANECO et al. (2015), LANA et al.
(2017) e VIANA et al. (2017) indicam que os ovos mantidos por longos periodos em temperatura
ambiente apresentam alteragdes na qualidade, como redugdo da altura do albumen, aumento do
pH do albumen e diminui¢do dos valores de Unidade Haugh, refor¢cando a importancia da

refrigerag@o para preservacao de suas propriedades.

Assim como ocorre com outros produtos naturais de origem animal, a deterioracdo do
ovo inicia-se logo apds a postura, tornando essencial a ado¢do de medidas de conservacao.
Segundo BARBOSA et al. (2008), a perda de qualidade é um processo continuo e inevitavel,
podendo ser agravado por fatores como contaminagdo microbioldgica, alta umidade e condi¢des

inadequadas de refrigeracdo, especialmente quando a temperatura supera os §°C.

Um estudo conduzido por RODRIGUES (1998) identificou que, em 10% dos
supermercados analisados, 0s ovos permaneciam expostos em prateleiras por mais de quinze dias
antes da venda. Vale ressaltar que a vida util de um ovo mantido em temperatura ambiente, sem

comprometer sua qualidade interna, varia entre quatro e quinze dias apds a postura (OLIVEIRA,

2000).

Tanto o tempo de armazenamento quanto a temperatura afetam diretamente a qualidade
da gema e do albimen. BERARDINELLI et al. (2003) destacam que a altura do albimen, o
indice de area do albimen e a proporcao de clara espessa e fina sdo pardmetros essenciais para
avaliagdo da qualidade do ovo. Além disso, mudangas na gema também ocorrem ao longo do

armazenamento, ja que, com o tempo, ela absorve dgua do albimen, tornando-se descentralizada

e menos densa (ORDONEZ, 2005).

O peso do ovo também ¢ um fator utilizado para determinar sua qualidade e pode ser
influenciado pelo periodo de armazenamento, mesmo sob condi¢des controladas de temperatura
e umidade (MOURA et al., 2008). De acordo com ANDRADE (1975), o armazenamento

prolongado resulta em perda de peso devido a reducdo da quantidade de agua no albumen.
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SANTOS (2009) reforca que essa perda de umidade leva a uma diminui¢@o proporcional da clara

€ a um aumento relativo da gema ao longo do tempo.

Para garantir um produto seguro e de alta qualidade ao consumidor, recomenda-se que os
ovos sejam refrigerados imediatamente apds o processamento na granja, mantendo-se em
temperaturas entre 0°C e 4°C (CARVALHO et al., 2003). No entanto, a refrigeracdo nao ¢
obrigatoria por lei, o que faz com que muitos estabelecimentos optem por nao a adotar, devido
aos altos custos operacionais. Como alternativa, alguns mercados armazenam os ovos proximos a

vegetais refrigerados ou freezers, buscando reduzir a temperatura de exposicdo (FREITAS,

2011).
2.4. Oleo proveniente do processo de fritura na nutricio animal

O o6leo resultante do processo de fritura consiste em uma mistura de Oleos vegetais
utilizados em estabelecimentos alimenticios para fritar alimentos em altas temperaturas. Sendo o
6leo, um produto nao biodegradavel, o seu descarte inadequado representa um problema
ambiental significativo. Quando despejado na pia, ele pode causar obstru¢do das redes de esgoto
devido a retencao de solidos. Além disso, formam uma camada oleosa na superficie de rios e
cérregos 0 que veem a comprometer a troca gasosa, reduzindo assim os niveis de oxigénio

dissolvido na agua (SANTOS et al., 2018).

No Brasil, o 6leo de fritura tem sido amplamente aproveitado na produ¢do de biodiesel,
resinas para tintas, fabricacao de sabdo e também na alimentagdo animal (VELOSO et al., 2012).
A sua inclusdo como fonte energética em dietas para animais tem despertado interesse,
principalmente, devido a um menor custo em comparacdo aos 6leos vegetais convencionais. No
entanto, ainda sdo escassos os estudos que validem seu uso em ragdes para aves, sendo mais
comum sua investigacao na nutricdo de ruminantes, como ovinos e caprinos (VAN CLEEF et al.,

2016; VILLANUEVA-LOPEZ et al., 2020; NEPOMUCENO et al., 2009).

Durante o processo de fritura, o aquecimento do 6leo desencadeia reagdes quimicas,
como hidrdlise, oxidacdo e polimerizacdo, resultando na formagdo de peroxidos, redugdo da

insaturacdo dos acidos graxos e aumento de caracteristicas como formagao de espuma, coloracao,

14



viscosidade, densidade e presenca de acidos graxos livres e materiais polares (CHOE & MIN,

2007).

Oleos de fritura altamente oxidados podem impactar negativamente a digestibilidade, o
consumo alimentar e a eficiéncia na conversio alimentar dos animais (VAZQUEZ ANON et al.,
2008). Entretanto, algumas pesquisas indicam que a substituicdo por Oleos reutilizados nao
compromete significativamente a eficiéncia alimentar de frangos de corte em relagdo aos 6leos

vegetais ainda ndo utilizados (ORDUNA-HERNANDEZ et al., 2016).

Ao analisar os efeitos da inclusdo de 5% de diferentes oleos (palma, soja, linhaca e peixe)
em dietas para frangos de corte, tanto na forma fresca quanto peroxidada, LINDBLOM et al.
(2019) observaram que, embora o aquecimento e¢ a oxidagdo das gorduras possam afetar
negativamente os animais, as fontes lipidicas influenciam de maneira distinta o desempenho

produtivo e os indicadores de estresse oxidativo no plasma e no figado das aves.
3. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratorio de Tecnologia de Origem Animal
do Departamento de Zootecnia (DEZOO) da Universidade Federal de Sao Jodo del-Rei (UFSJ),
Minas Gerais e os ovos foram provenientes do ensaio de desempenho realizado no Laboratorio
de Experimentacdo e Metabolismo Animal (LEMA) do DEZOO/UFSJ. O experimento de
desempenho (SILVA, 2024) foi realizado de acordo com a comissdo de ética no uso animal

(CEUA), com o protocolo n°® 9700290424.

Para avaliagdo do tempo de estocagem e formas de armazenamento, foram utilizados 800
ovos de codornas japonesas (Coturnix coturnix japonica), com peso médio de 11,48g,
provenientes dos tratamentos e das repeticdes do ensaio de desempenho (SILVA, 2024). Os ovos
foram distribuidos em delineamento inteiramente casualizado (DIC), com esquema fatorial 5x5,
sendo cinco (5) tratamentos que consistia na substitui¢do do 6leo de soja limpo (OL) pelo 6leo
oriundo do processo de fritura (OF), sendo: OF0 = 0% de OF e 100% de OL; OF25= 25% de OF
e 75% OL; OF50=50% de OF e 50% de OL; OF75= 75% de OF e 25% de OL; OF100=100% de
OF e 0% de OL). Os ovos foram divididos em cinco (5) tempos de estocagem (7, 14, 21, 28 e 35
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dias) com dez (10) repeti¢des contendo um (1) ovo cada repeticao. Os ovos foram armazenados

em dois ambientes (refrigerado e ndo refrigerado).

Durante o ensaio de desempenho (SILVA, 2024), a racdo ¢ a agua foram fornecidas a
vontade durante todo o periodo experimental. A ragao foi formulada e preparada no campus da
UFSJ. As racdes experimentais (Tabela 02) foram formuladas a base de milho e farelo de soja,
visando atender as exigéncias nutricionais das codornas, de acordo com as recomendagdes de

ROSTAGNO et al. (2017).

Logo pela manha, os ovos foram colhidos conforme o tratamento e repeti¢do, em seguida
foram levados ao Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Animal da UFSJ. Com
auxilio de balanca digital de precisdo de 0,001g, os ovos foram pesados e identificados
individualmente. Decorrido o prazo previsto para cada tratamento, procedeu-se a analise dos
pardmetros de qualidade: perda de peso dos ovos (g); gravidade especifica dos ovos (g/cm?);

peso da gema (g); peso do alblimen (g); peso da casca (g) e pH da gema e albumen.

Apds a pesagem e identificacdo, os ovos foram acondicionados em bandejas apropriadas
para ovos de codornas. Posteriormente, metade deles foi armazenada em refrigeracdo e a outra
metade foi acondicionada em condigdes de temperatura ambiente, respeitando a data prevista de

andlise, para cada tratamento estipulado.

As temperaturas maximas ¢ minimas, bem como a umidade relativa do ar foram

registradas diariamente, nos periodos da manha e tarde, por meio de um termo-higrometro.

Ao final de cada periodo de armazenamento foram avaliados os seguintes parametros:
perda de peso dos ovos (g), peso da gema (g), peso do albumen (g), peso da casca (g), gravidade

especifica dos ovos (g/cm?) e pH da gema e do albumen.

O parametro perda de peso (g) durante o armazenamento foi determinado pela diferenca
entre o peso de cada ovo no dia inicial e no final do tempo de armazenamento, utilizando-se uma

balanga de precisao.
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Tabela 02 - Composi¢des percentuais e calculadas das dietas experimentais, na matéria seca

Tratamentos
Ingredientes Oleo de Oleo
soja refinado de fritura

Milho grao 7,86% PB 54,76 54,76
Soja farelo 45% 33,36 33,36
Calcario 7,332 7,332
Foscalcio 19 Micro 1,224 1,224
Sal comum 0,360 0,360
Mist. Vitaminica' 0,050 0,050
Mist. Mineral® 0,050 0,050
BHT 0,010 0,010
Cloreto de colina (60%) 0,050 0,050
DL-metionina 0,380 0,380
L-lisina HCL 0,202 0,202
Inerte 0,218 0,218
Oleo de soja refinado 2,000 0,000
Oleo de fritura 0,000 2,000
Total 100 100

Energia metabolizavel (Mcal/kg) 2,800 2,800
Proteina bruta (PB) 19,85 19,85
Calcio (Ca) 3,160 3,160
Fosforo Disponivel (P) 0,330 0,330
Lisina Digestivel 1,107 1,108
Metionina + Cisteina Dig. 0,908 0,908
Metionina Digest. 0,643 0,644
Sédio (Na) 0,155 0,155
Treonina Digest. 0,669 0,669
Triptofano Digest. 0,240 0,230

1 Composigao/kg de produto: Vit. A:12.000.000 U.I., Vit D3:3.600.000 U.I., Vit. E: 3.500 U.IL, Vit B1: 2.500 mg, Vit B2: 8.000
mg, Vit B6:5.000 mg, Acido pantoténico: 12.000 mg, Biotina: 200 mg, Vit. K: 3.000 mg, Acido félico: 1.500mg, Acido

nicotinico: 40.000 mg, Vit. B12: 20.000 mg, Selénio (Se): 150 mg, Veiculo q.s.p.: 1.000g; 2 Composi¢do/kg de produto:
Manganés (Mn): 160 g, Ferro (Fe): 100g, Zinco (Zn): 100g, Cobre (Cu): 20g, Cobalto (Co): 2g, Iodo (I): 2g, Veiculo g.s.p.: 1000

g; 3 Butil-hidroxi-tolueno, BHT (99%).
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A gravidade especifica (g/cm?®) foi determinada por meio da imersdo dos ovos em
recipientes contendo solugdes salinas previamente calibradas, com auxilio de um densimetro,
com densidades variando de 1,005 a 1,090g/cm? e intervalos de 0,005g/cm?. Imediatamente apds
a medida da gravidade especifica, os ovos foram abertos com o auxilio de um estilete, separando

os componentes do ovo (gema, albimen e casca).

Em seguida, a gema foi pesada e as cascas foram lavadas em &4gua corrente, sendo-
eolocadas em bandejas para secarem em temperatura ambiente por 48 horas; apds esse periodo,

as cascas foram pesadas para a obtencao do parametro peso da casca.

O peso do albuimen foi obtido pela diferenga entre peso do ovo e a soma dos pesos da
gema e da casca. Quatro gemas e os quatro albumens, correspondentes a cada repeticdo, foram

agrupados sendo realizada a andlise do pH (pHmetro DM-2P, Digimed) de cada componente.

Os parametros de tempo de prateleira (“shelf life”) foram submetidos a andlise de
varidncia com o auxilio do sistema de analises estatisticas — SAEG, desenvolvido na
Universidade Federal de Vigosa - UFV (2007). Ademais, as médias dos pardmetros, com os
quais as codornas foram submetidas aos diferentes tempos de prateleira e tratamentos, foram

submetidas a andlise de regressao e teste de média SNK, a 5% de probabilidade.
4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A média da temperatura ambiental e umidade relativa do ar (UR), nos locais onde os ovos
foram armazenados sob refrigeragdo; foi de 7,43+1,7°C e 38,3+£7,1%, respectivamente, ja a
temperatura ambiental ¢ UR, nos ambientes dos ovos que foram armazenados a temperatura

ambiente, foi de 21,98+1,99°C e 65,29+15,48%, respectivamente.

Em relacdo aos ovos armazenados sob refrigeracdo (Tabela 3), ndo houve interacdo
significativa entre os niveis de substitui¢do do 6leo de soja por 6leo de soja oriundo do processo
de fritura utilizados na ragdo e o tempo de estocagem dos ovos (p>0,05). Sob andlise do efeito
simples, a substituicdo do 6leo de soja por d6leo de soja oriundo do processo de fritura na racao
de codornas japonesas ndo influenciou significativamente (p>0,05) os parametros de qualidade
dos ovos. Contudo, o tempo de armazenamento dos ovos influenciou (p<0,05) todas as variaveis

referentes a qualidade dos ovos.
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Tabela 3. Parametros de qualidade ovos de codornas submetidas a niveis de substitui¢cao do oleo
de soja por dleo de soja oriundo do processo de fritura armazenados sob refrigeracdo

Parametros Tratamentos
Data OF0 OF25 OF50 OF75  OF100 Média  Valorp Variavel!
Peso do 7 11,13 11,73 11,73 11,93 11,72 11,65A <0,001 Tem (L)
Ovo (g) 14 11,19 11,36 11,12 11,27 11,33 11,25B  <0,664 Trat
21 11,26 11,21 11,18 11,45 11,66 11,35B  <0,719 Inter
28 11,10 11,080 10,78 10,70 10,86 10,90C
35 10,76 10,70 10,95 10,84 10,86 10,82C
Média 11,09 11,22 11,15 11,24 11,29
Diferenga 7 0,067 0,066 0,037 0,076 0,052 0,059D <0,001 Tem (L)
de peso 14 0,184 0,192 0,261 0,190 0,281 0,221C  <0,632  Trat
ovo(g) 21 0,245 0,333 0,350 0,258 0,267 0,290C <0,463 Inter
28 0,314 0,392 0,630 0,447 0,356 0,427B
35 0,550 0,603 0,605 0,515 0,463 0,547A
Média 0,272 0,317 0,376 0,297 0,283
Casca (g) 7 1,024 1,067 0,964 1,040 1,013 1,021A <0,001 Tem (L)
14 0,961 0,941 0,939 0,956 0,945 0,948BC <0,369 Trat
21 0,978 0917 0,928 0,970 0,990 0,956B  <0,449 Inter
28 0,902 0916 0,890 0,941 0,916 0,913C
35 0,887 0,915 0,940 0,910 0,928 0,916C
Média 0,950 0,951 0,932 0,963 0,958
Gema (g) 7 3,414 3,473 3,562 3,741 3,671 3,572A  <0,058 Tem
14 3,578 3,503 3,561 3,463 3,455 3,512A  <0,155 Trat
21 3,476 3,623 3,706 3.6 3,691 3,619A  <0,718 Inter
28 3,407 3,48 3,469 3,394 3,512 3,452A
35 3,481 3,562 3,564 3,636 3,827 3,614A
Média 3,471 3,528 3,572 3,566 3,631
Albumen (g) 7 6,696 7,190 7,209 7,147 7,035 7,056A  <0,001 Tem (L)
14 6,656 6,921 6,622 6,855 6,929 6,796B  <0,930 Trat
21 6,809 6,671 6,549 6,880 6,978 6,777B  <0,218 Inter
28 6,787 6,688 6,424 6,367 6,437 6,541C
35 6,393 6,223 6,446 6,294 6,107 6,293D
Média 6,668 6,738 6,650 6,709 6,697
Porcentagem casca (%) 7 9,21 9,10 8,21 8,71 8,068 8,78A <0,010 Tem (L)
14 8,58 8,27 8,44 8,49 8,353 8,43B <0,407 Trat
21 8,69 8,17 8,31 8,47 8,502 8,43B <0,061 Inter
28 8,14 8,27 8,29 8,79 8,426 8,38B
35 8,24 8,53 8,55 8,41 8,546 8,46B
Média 8,57 8,47 8,36 8,58 8,499
Porcentagem gema (%) 7 30,67 29,60 30,37 31,32 31,28 30,65C <0,001 Tem (L)
14 32,01 30,75 32,05 30,66 30,44 31,18BC  <0,251 Trat
21 30,84 32,36 33,18 31,50 31,67 3191B <0,147 Inter
28 30,73 31,38 32,39 31,73 32,29 31,70BC
35 32,40 3329 32,60 33,58 35,16 33,40A
Média 31,33 3147 32,12 31,76 32,17
Porcentagem albtimen (%) 7 60,10 61,29 61,41 59,96 60,05 60,56A <0,001 Tem (L)
14 59,40 60,97 59,50 60,83 61,20 60,38A  <0,457 Trat
21 60,46 5946 5849 60,02 59,81 59,65A  <0,174 Inter
28 61,12 60,33 59,31 5946 59,27 59,90A
35 59,35 58,16 58,84 57,99 56,29 58,13B
Média 60,09 60,04 59,51 59,65 59,32

1 - Variavel: Tempo (Tem), Tratamento (Trat) e Interagao (Inter) 2 - Médias diferentes maitiscula nas colunas (Tempo) e
minuscula linha (Tratamento) diferem entre se pelo teste SNK. L — Regresséo linear.
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Os pesos do ovo e albimen, bem como as porcentagens de albumen e de casca
apresentaram reducdo linear (p<0,05) ao longo do periodo de estocagem quando armazenados
sob refrigeracdo. Por outro lado, a diferenca de peso do ovo e a porcentagem de gema

apresentaram aumento linear (p<0,05) para o periodo de estocagem em ambiente refrigerado.

Os efeitos favordveis da refrigeracdo dos ovos foram relatados por JONES et al. (2018),
que observaram impacto positivo na qualidade da gema em ovos refrigerados. Durante o
armazenamento, reacdes quimicas e fisicas poderiam ocorrer, levando a degradacio da estrutura
das proteinas presentes na albumina espessa, como resultado dessas reagdes, dgua ligada a
grandes moléculas proteicas, que se deslocam para a gema por osmose, aumentando,

consequentemente, seu peso (PISSINATI et al., 2014).

De fato, a qualidade externa dos ovos pode ser influenciada por diversos fatores como a
idade das aves, ambiente, manejo e nutri¢do. Pesquisas demonstram que ovos com cascas mais
espessas sao mais resistentes a danos fisicos, reduzindo, assim, perdas econdmicas, provocadas

por fissuras e quebras propriamente consideradas (TORGA et al., 2024).

Em relacdo aos ovos armazenados sob refrigeracao (Tabela 4), houve interacdo dos niveis
de substitui¢do do 6leo de soja por 6leo de soja oriundo do processo de fritura e o tempo de
estocagem dos ovos (p<0,05) sobre a gravidade especifica. Na analise do efeito simples, a
substitui¢do do 6leo de soja por 6leo de soja oriundo do processo de fritura na ragdo de codornas
japonesas influenciou significativamente (p<0,05) o pH do albumen. O tempo de armazenamento

dos ovos também influenciou (p<0,05) o pH do albumen e gravidade.

O pH do albumen apresentou redugdo linear (p<0,05) em funcdo dos niveis de
substitui¢do do 6leo de soja por 6leo de soja oriundo do processo de fritura utilizados na ragao,
quando armazenados sob refrigeragdo. Por outro lado, o pH do albimen apresentou aumento
linear (p<0,05) ao longo do periodo de estocagem. A gravidade especifica dos ovos apresentou

reducdo linear (p<0,05) para o periodo de estocagem quando armazenados sob refrigeragao.
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Tabela 4. Pardmetros de pH da gema e albimen e gravidade de ovos de codornas japonesas
submetidas a niveis de substitui¢do do 6leo de soja por 6leo de soja oriundo do processo
de fritura armazenados sob refrigeracao

Parametros Tratamentos Valor
Data OFO0 OF25 OF50 OF75 OF100 Média p Variavel!
pH gema 7 6,350 6,270 6,500 6,215 6,195 6,306 <0,071 Tem
14 6,275 5,935 6,585 6,070 6,180 6,209 <0,053 Trat
21 6,215 6,105 6,155 6,355 6,215 6,209 <0,060 Inter
28 6,475 6,345 6,310 6,330 6,345 6,361
35 6,375 6,330 6,340 6,215 6,570 6,366
Média 6,338 6,197 6,378 6,237 6,301
pH Albimen 7 9,060 9,065 9,005 9,145 8,980 9,051D  <0,001 Tem (L)
14 9,050 8,945 9,030 9,060 9,135 9,044D  <0,001 Trat (L)
21 9,185 9,200 9,150 9,120 9,065 9,144B  <0,063 Inter
28 9,110 9,240 9,075 9,110 9,070 9,121C
35 9,255 9,215 9,285 9,135 9,090 9,196A
Média 9,132a 9,133a 9,109a 9,114a 9,068b
Gravidade 7 1,067a 1,066a 1,067a 1,063b 1,069a 1,0664A  <0,001 Tem (L)
14 1,060c  1,058cde 1,058cde 1,059cd  1,057de 1,0584B  <0,422 Trat
21 1,055de  1,055de  1,055de 1,055de 1,055de 1,055C  <0,020 Inter
28 1,055de  1,055de  1,055de 1,055de 1,055de 1,055C
35 1,055de  1,055de  1,055de 1,055de 1,055de 1,055C

Média 1,058 1,057 1,050 1,057 1,058

1 - Variavel: Tempo (Tem), Tratamento (Trat) e Interagao (Inter) 2 - Médias diferentes maitiscula nas colunas (Tempo) e
minuscula linha (Tratamento) diferem entre se pelo teste SNK. L — Regressao linear

O uso da refrigeragdo desacelera a taxa de perda de didxido de carbono (CO2) do interior
dos ovos para o ambiente, através dos poros da casca, o que tende a aumentar o pH do albimen e,
consequentemente, tornd-lo menos viscoso (PIRES et al.,, 2019). Neste caso, a refrigeracao

atrasaria a perda da qualidade do albumen.

Em relagdo aos ovos armazenados sob temperatura ambiente (Tabela 5), houve interagao
(p<0,05) entre os niveis de substituicdo do 6leo de soja por 6leo de soja oriundo do processo de
fritura utilizados na ragdo e tempo de estocagem dos ovos (p<0,05), para os pardmetros de
diferenga de peso ovo, peso da casca e porcentagem de gema. Sob andlise do efeito simples, a
substitui¢ao do 6leo de soja por 6leo de soja oriundo do processo de fritura na ragdo de codornas
japonesas influenciou significativamente (p<0,05) a diferenca de peso dos ovos. O tempo de
armazenamento dos ovos influenciou (p<0,05) todas as variaveis referentes a qualidade dos ovos,

exceto para peso da gema.
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Tabela 5. Parametros de qualidade ovos de codornas submetidas a niveis de substitui¢cao do oleo

de soja por 6leo de soja oriundo de fritura armazenados sob temperatura ambiente

Parametros Tratamentos Valor
Data OF0 OF25 OF50 OF75 OF100 Média p Var!
Peso do 7 11,10 11,46 11,35 11,46 11,51 11,3834 <0,001 Tem (L)
Ovo (g) 14 11,14 11,17 11,03 11,32 11,68 11,27A  <0,192 Trat
21 10,82 10,90 11,24 11,30 11,07 11,0AB <0,568 Inter
28 11,11 11,18 11,02 10,93 10,81 11,01AB
35 10,50 11,10 10,38 10,79 11,19 10,79B
Média 10,93 11,16 11,01 11,16 11,25
Diferenga 7 0,103f 0,120f 0,097f 0,131f 0,145ef 0,119D  <0,001 Tem (L)
de peso 14  0,341cdef  0,185efd 0,124f 0,146ef 0,140ef 0,187D <0,001 Trat
ovo (g) 21  0,281cdef 0,313cdef 0,391cdef 0,276cdef  0,306cdef 0,313C <0,010 Inter
28 0,485bcde  0,320cdef 0,706b 0,436cdef  0,333cdef 0,456B
35 0,545bc 0,551bc 0,943a 0,571bc 0,496bcd 0,621A
M¢édia 0,351b 0,298b 0,452a 0,312b 0,284b
Casca (g) 7 0,918 abc 0,869abc 0,919abc 0,894abc 0,899abc 0,900A  <0,001 Tem
14 0913 abc  0,842abc  0,885abc 0,911abc 0,967a 0,904A  <0,602 Trat
21  0,858abc 0,840abc 0,878abc 0,826bc 0,868abc 0,854B <0,030 Inter
28  0,838abc 0,874abc 0,853abc 0,850abc 0,796¢ 0,842B
35  0,890abc 0,969a 0,902abc 0,866 abc 0,951ab 0,916A
Média 0,884 0,879 0,887 0,869 0,896
Gema (g) 7 3,616 3,802 3,746 3,615 3,609 3,678 <0,447 Tem
14 3,711 3,676 3,481 3,682 3,776 3,665 <0,917 Trat
21 3,645 3,571 3,732 3,861 3,951 3,752 <0,172 Inter
28 3,857 3,727 3,868 3,709 3,587 3,750
35 3,571 3,598 3,697 3,744 3,698 3,662
M¢édia 3,680 3,675 3,705 3,722 3,724
Albtimen 7 6,561 6,788 6,689 6,949 7,006 6,799A  <0,001 Tem
(2) 14 6,515 6,649 6,667 6,731 6,940 6,700A  <0,054 Trat
21 6,314 6,490 6,627 6,611 6,249 6,458B <0,348 Inter
28 6,418 6,576 6,298 6,369 6,431 6,418B
35 6,041 6,535 5,783 6,182 6,544 6,217B
M¢édia 6,370 6,607 6,413 6,568 6,634
Porcentagem 7 8,28 7,57 8,11 7,79 7,81 7,91 <0,070 Tem
casca (%) 14 8,19 7,52 8,02 8,06 8,27 8,01 <0,095 Trat
21 7,93 7,72 7,81 7,32 7,85 7,73 <0,115 Inter
28 7,57 7,80 7,76 7,77 7,36 7,65
35 8,48 8,73 8,76 8,02 8,50 8,50
Média 8,09 7,87 8,09 7,79 7,96
Porcentagem 7 32,59 ab 33,27ab 33,05ab 31,53b 31,34b 32,36A <0,001 Tem
gema (%) 14 33,26ab 32,96 ab 31,46b 31,31b 32,27ab 32,49A  <0,416 Trat
21 33,68ab 32,77ab 33,18 ab 34,18ab 35,83a 33,93B <0,021 Inter
28 34,79ab 33,37ab 35,22ab 33,96 ab 33,15ab 34,10B
35 34,03ab 32,34ab 35.92a 34,80ab 33,03ab 34,02B
M¢édia 33,66 32,94 33,76 33,39 33,12
Porcentagem 7 59,12 59,16 58,84 60,67 60,85 59,73A <0,032 Tem
albumen (%) 14 58,55 59,51 60,51 59,45 59,46 59,50AB <0,367 Trat
21 58,38 59,51 59,00 58,50 56,32 58,34AB  <0,089 Inter
28 57,64 58,82 57,02 58,26 59,48 58,24AB
35 57,49 58,92 55,31 57,17 58,47 57,47B
Média 58,24 59,19 58,14 58,81 5891

1 - Variavel: Tempo (Tem), Tratamento (Trat) e Interagao (Inter) 2 - Médias diferentes maitiscula nas colunas (Tempo) e
minuscula linha (Tratamento) diferem entre se pelo teste SNK. L — Regresséo linear.
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Os pesos do ovo e albimen e a porcentagem de albimen e casca apresentaram redugdo
linear (p<0,05) ao longo do periodo de estocagem a temperatura ambiente. Em contrapartida, a
diferenga de peso do ovo e a porcentagem gema apresentaram aumento linear (p<0,05) ao longo

do mesmo periodo de estocagem quando armazenados sob temperatura ambiente.

O pH também ¢ um parametro relevante: ovos recém-postos apresentam pH da gema
proximo a 6,0 e da clara em torno de 6,6. Com o tempo, esses valores se alteram naturalmente.
Em ovos comerciais, que ndo sdo fertilizados, o CO: presente no interior comega a escapar pelos
poros da casca, o que reduz a concentracdo de ions hidroxdénio (HsO*) e eleva o pH. Essa
elevagdo do pH altera as propriedades do ovo, tornando a membrana da gema mais fragil. Com
isso, ocorre a migragdo de 4agua do albiimen para a gema, aumentando seu volume

(SARCINELLI et al., 2007).

Com o tempo, os ovos perdem densidade devido a saida de 4gua e CO: através da casca.
Essa perda aumenta o espago da camara de ar entre as membranas interna e externa. Quanto mais
fresco 0 ovo, menor a cidmara de ar. A medida que a 4gua se perde, a cAmara se expande,
reduzindo a densidade do ovo (SARCINELLI et al., 2007). Portanto, ovos mais frescos
apresentam maior densidade, enquanto ovos envelhecidos tém menor densidade, devido ao maior

volume de gés acumulado internamente (PASTORE et al., 2008).

Em relagdo aos ovos armazenados sob refrigeragdo (Tabela 6), observou-se interacdo dos
niveis de substituicdo do 6leo de soja por 6leo de soja oriundo do processo de fritura utilizados
na rac¢ao e tempo de estocagem dos ovos (p<0,05) sobre os parametros de pH da gema e pH do
albumen e da gravidade especifica. Sob analise do efeito simples, a substitui¢cao do 6leo de soja
por 6leo de soja oriundo do processo de fritura na racdo de codornas japonesas influenciou
significativamente (p<0,05) o pH da gema, pH do albimen e gravidade. O tempo de

armazenamento dos ovos influenciou (p<0,05) o pH da gema, pH do albumen ¢ a gravidade.

O pH da gema apresentou aumento linear (p<0,05) para o periodo de estocagem, quando
os ovos foram armazenados sob temperatura ambiente. A gravidade especifica apresentou uma

reducdo linear (p<0,05) durante o mesmo periodo e condi¢des de armazenamento.
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Tabela 6. Parametros de pH da gema e albumen e gravidade de ovos de codornas japonesas
submetidas a niveis de substitui¢do do 6leo de soja por oleo de soja oriundo do
processo de fritura armazenados sob temperatura ambiente

Parametros Tratamentos Valor
Data OF0 OF25 OF50 OF75 OF100 Média p Variavel!
pH gema 7 6,549 6,270 6,215 6,090 6,155 6,256C <0,001 Tem (L)
14 6,225 6,400 6,275 6,347 6,415 6,332C <0,001 Trat
21 6,290 6,360 6,435 6,610 6,435 6,426B <0,001 Inter
28 6,535 6,285 6,345 6,480 6,145 6,358C
35 6,860 6,915 6,690 6,840 6,760 6,813A
Média 6,492a  6,446ab 6,392b  6,473a 6,382b
pH Albimen 7 9,643 9,460 9,440 9,400 9,420 9,473A <0,001 Tem
14 9,220 9,210 9,250 9,296 9,205 9,236C <0,001 Trat
21 9,185 9,300 9,260 9,420 9,595 9,352C <0,001 Inter
28 9,470 9,420 9,370 9,440 9,315 9,403B
35 9,425 9,320 9,295 9,410 9,265 9,343C
Média 9,389a 9,342bc 9,323¢  9,393a 9,360b
Gravidade 7 1,065 1,060 1,065 1,063 1,065 1,063A <0,001 Tem (L)
14 1,062 1,057 1,059 1,061 1,061 1,060B <0,005 Trat
21 1,055 1,055 1,055 1,055 1,055 1,055C <0,026 Inter
28 1,055 1,055 1,055 1,055 1,055 1,055C
35 1,055 1,055 1,055 1,055 1,055 1,055C

Média 1,058A 1,056B 1,0577A  1,058A 1,058A

1 - Variavel: Tempo (Tem), Tratamento (Trat) e Interagao (Inter) 2 - Médias diferentes maitiscula nas colunas (Tempo) e
minuscula linha (Tratamento) diferem entre si pelo teste SNK. L — Regressao linear.

Nos dois experimentos desenvolvidos no presente trabalho, o peso do ovo foi afetado
pelo tempo de estocagem, mesmo quando 0s ovos se encontravam em ambientes com
temperatura e umidade controladas. De fato, observou-se ao longo do tempo, houve reducgdo
linear do peso dos ovos armazenados em geladeira e em temperatura ambiente. Realmente,
durante o periodo de armazenamento, ha redu¢do do peso do ovo devido a diminuigdo de agua da
clara pelos poros da casca (SANTOS et al., 2016). Segundo OLIVEIRA & SANTOS (2018), o

peso do ovo ¢ considerado um fator importante, na analise de qualidade.

O peso do albumen diminuiu (p<0,05) com o tempo de armazenamento, nas duas (2)
formas de estocagem analisadas. O alto coeficiente de determinacdo demonstra o quao
fortemente o tempo de estocagem repercute na qualidade do pardmetro em questdo (peso do
albumen). Alteragdes no albimen podem acontecer devido a porosidade da casca. Esse

fendmeno ocorre pelo fato da casca ser permeavel, podendo haver perda de 4gua do albumen
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para o meio externo, resultando, assim, em menor participacdo do albumen no peso dos ovos

estocados (PISSINATI et al., 2014).

A gravidade especifica foi maior nos dias 7, 14 e 21, sendo iguais nos demais dias.
Considerando que a densidade ¢ a razdo entre a massa e o volume, e que essas grandezas sio
diretamente proporcionais a densidade, e, dessa forma, quando ocorre decréscimo na massa,
simultaneamente, ocorre diminui¢ao na densidade. Consequentemente, a maior perda de massa
dos ovos ao longo do periodo de armazenagem resultou em menor gravidade especifica

(TORGA et al., 2024).

A perda de peso nos ovos ¢ considerada um importante critério para avaliar a diminuicao
do frescor dos ovos durante o acondicionamento em condi¢des experimentais (PIRES et al.,

2020).

Além disso, ¢ possivel afirmar que o periodo de estocagem interfere negativamente nas
caracteristicas de qualidade dos ovos. E que, ovos mantidos sob refrigeracdo, apresentam
melhores parametros de qualidade quando comparados aos ovos conservados em temperatura

ambiente (PIRES et al., 2022; PIRES et al., 2021).

5. CONCLUSAO

O ¢6leo de soja refinado pode ser substituido pelo 6leo de soja proveniente do processo de
fritura, sem comprometer a qualidade dos ovos das codornas no seu tempo de armazenamento,

tanto sob refrigeracdo quanto em temperatura ambiente.
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