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RESUMO

O objetivo deste trabatho foi 0 de avaliar os efeitos de diferentes niveis
de 4cido ascorbico em ragdio de poedeiras, € da ufilizacao de diferentes formas de
preservagac (embalagens e oleo mineral} na qualidade dos ovos.

No primeirc experimento (Parte 1) foram utilizadas 2000 aves da
finhagem Hy-Line W36 (ovos brancos) e 2000 da linhagem Hy-Line Brown {ovos
marrons), com 36 semanas de idade, as quais foram submetidas a 4 tratamentos,
contendo T1-0, T2-10C, T3-150 e T4-200 mg de acido ascérbicokg de racgo. O
experimento foi desenvolvido em blocos com tratamentos casualizados, contendo 10
repeticbes e 30 aves por parcela, para cada linhagem. Qs parametros avaliados
foram, consumo de ragéo (glave/dia), conversfo alimentar (kg de ragdo/kg de OVO},
producao de ovos (% de postura) e qualidade de casca {% de ovos trincados),

Ao término da Parte |, foram agrupados dentro de uma mesma faixa de
pese, 600 ovos de cada linhagem, armazenados durante 28 dias.

O delineamento experimental adotado foi o fatorial 2x4 em blocos
casuglizados com 8 tratamentos, 5 repeticGes e 30 ovos por parcela. Semanalmente,
ou seja, de 7 em 7 dias, foram avaliados os seguintes par&metros: unidade Haugh,
indice gema, variagio de peso, peso e espessura de casca e controle de temperatura
& umidade relativa.

O segundo experimento foi desenvolvido com o tratamento testemunha
{(sem suplementac&o de acido ascdrbico), pois este ndo diferiu dos demais, tanto para
ovos de casca marrom como para os de casca branca. Para a realizacZo deste

experimento foram utilizados 1200 ovos de casca branca e 1200 de casca marrom
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divididos em 5 tratamentos, ou seja: A- ovos acondicionados em bandeja de polpa de
celulose; B- ovos acondicionados em bandeja de polpa de celulose envolvida com
filme plastico de polipropilenc com espessura de 20y, C- ovos envolvidos em filme
plastico co-extrusado com espessura de 80y, D- ovos envolvidos com filme de PVC
esticavel com espessura de 10p; e E- ovos envolvidos com filme plastico de poliester,
termo-encolhivel com espessura de 15u. O defineamento experimental adotado foi ¢
fatorial 2x5 em blocos casualizados com 10 tratamentos, 8 repeticies e 30 ovos por
parcela. Foram avaliados a cada 7 dias, os seguintes par@metros: unidade Haugh,
indice gema, variacfio de peso, controle de temperatura e umidade relativa. No
terceiro experimento foram utilizados 600 ovos de casca branca e 600 ovos de casta
marrom agrupados em 4 tratamernitos; A- ovos acondicionados em polpa de celulose
envolvidas com filme plastico de poliester termo-encolhivel com espessura de 15,
tratamento B- envolvidos com filme plastico co-extrusade BO00 com espessura de
50u; tratamento C- envolvidos com filme plastico co-extrusada PDRO1EZ com
espessura de 15y; tratamento D- tratados com 6leo mineral. Foram avaliados a cada
7 dias, os seguintes paramentros: unidade Haugh, indice gema, variagdo de peso,
controle de ternperatira & umidade relativa,

Os dados obtidos permitiram concluir que o consumo de ragdo e a
porcentagem de postura foram significativamente maiores (p<0,09) quande as aves
da linhagem Hy-line W36 foram alimentadas com ragfo suplementade com 200
mg/kg de acido ascorbico, e a porcentagem de ovos trincados foi significativamente
menor (p<0,05) para os ovos provenientes de aves da linhagem Hy-Line Brown
quando comparada com os demais tratamentos. Estes niveis nao foram suficientes

para manter a qualidade intema dos ovos quando armazenados por 28 dias sob
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condicbes ambiente (temperatura ambiente 26,7+2 2°C e umidade relativa 60+5%).
Com relag8o ao tipo de embalagem, a que manteve melhor a qualidade intema dos
ovos durante 0s 21 dias de armazenamento, sob condighes de ambiente (28,6+2,3°C
& 68+6%UR), foi as co-extrusadas (B900 e PDOB1EZ) (p<0,05) & o tratamento com
dleo mineral foi 0 que apresentou melhor resultado (p<0,05) para indice gema,
unidade Haugh e varidcdo de pesoc durante os 21 dias de armazenamento sob
condicles de ambiente {27,2+26°C e 68+5%UR). Observou-se também que,
independente do tipo de tratamento utilizado, os ovos de casca marrom mantiveram
melhor a qualidade intema (unidade Haugh e indice gema) do gue os ovos de casca
branca, sendo que a perda de peso foi significativamente maior (p<0,05}) para os

marrons,



SUMMARY

The objective of this work was to evaluate the effects of different
levels of ascorbic acid in the ration on laying hens, and of the utilization of
different forms of preservation {packing and mineral oil} on the eggs quality.

In the first experiment (Part 1) 2000 Hy-Line W36 chickens and 2000
Hy-Line Brown chickens with 36 weeks old were used, which were split in four
treatments as follows: T1- 0, T2- 100, T3- 150 and T4- 200mg of ascorbic acidikg.
The experimental design was a randomized block in factorial 2x4 sckemic with 8
freatment 10 replications and 50 birds per experimental unit. The parameters
evaluated were feed intake (g/bird/day), feed conversion (kg of ration/kg of egg),
egg production (% of posture) and quality of the shell (% of cracked eggs). At the
end of the first part, 600 eggs of the same class of weight were grouped inside
and stored for 28 days. The experimental design was randomized block in &
factorial 2x4 sckemic with 8 treatment, 5 replication and 30 eggs per experimental
unit, Each 7 days, the parameters Haugh unit, yolk index, weigh variation, weigh
and shell thickness, temperature and relative humidity were evaluated.

The second experiment was developed with the treatment which
exhibited the best results in the Part Il, which was the treatment without ascorbic
acid supplementation as for color shell eggs as for white shell. The objective of
this stage was eggs production, and it was not realized productive evaluation. For
the realization of this experiment 1200 white shell eggs and 1200 color shell eggs,

split in 5 treatment, was used, A- Eggs were o packed in tray for celliulose pulp; B-



aggs were packed with polypropylene plastic film with 20 p thickness; C— 8ggs
were packed with coextruded with 80u for thickens; D- eqgs were packed with
PVC stretchable with 10u for thickens ; and E- eggs were packed with polyester
plastic film, term shrinkable with 15 for thickness. The experimental design was a
randomized block in a factorial 2xb sckemic with 10 treatments, 8 replication and
30 eggs per experimental unit. Each 7 days the parameters: Haugh unit, yolk
mdex, weight variation, temperature and relative humidity were evaluated. in the
third experiment 600 white shell eggs and 600 color shell eggs, split in 4
treatments, were utilized; A- eggs were packed with polyester film plastic term
plastic with 154, B- eggs were packed with coextruded B800 plastic film with 50u
thickness; G- eqgs were packed with coextruded PD961EZ plastic film with 15u
thickness; D- mineral oil treatment.

The data obtained showed that feed intake and egg production were
larger (p<0,05) when Hy-Line W36 chickens received diets containing 200 mg of
ascorbic acidikg, and cracked shell egg percent was significant by smaller
{p<0,05) for eggs Hy-l.ine Brown chickens when compared to the other treatments,
This level was not good enough to maintain internal quality of eggs when stored
for 28 days at room temperature (26,742,2°C and 80:5% RU).The packing which
maintained best internal quality of the eggs during 21 days, the room temperature
{28642 3°C and 68,6+6% RU} was coextruded (p<0,05) and the mineral oil
treatment was less efficient (p<0,058) (27,242,6°C and 88+5% RU). It was also

observed that, independent of the freatment, the color shell eggs maintained
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better internal quality (Haugh unit and yolk index) than the white shell eggs, wich

variation was significant by smaller {p<0,05) for in color.
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1. INTRODUCAO

De acordo com a AssociacBe Paulista de Avicultura (APA, 1997), a
producdo mundial de ovos esta em torno de 740 bilhdes de unidades. Dentre os
principais paises produtores destacam-se pela ordem & China com 270 bilhdes,
Estados Unidos com 89 bithdes, Japio com 52 bilhGes, México com 22 bithGes e Brasil
com 16 bilhdes de unidades. O Brasil tem pequena participacio na exportaco, ficando
am torno de 20milhdes de unidades.

A regido Sudeste & responsavel pela maior porcentagem, estando em
torno de 53% da produgdo total. Dentro da regidio Sudeste o estado que tem maior
participagdo é o Estado de &0 Paulo com 41% da produgéo total da regido Sudeste.

No entanto, quando se leva em consideragéo ¢ consumo de ovos, o Brasil
deixa de ser destaque, pois estd muito abaixo dos principais consumidores, com uma
astimativa de consumo para 1997 de 104 unidades per capita/anc.

Sendo o ovo um produto de origem animal de baixo custo relativo, que na
forma natural ja& se encontra previamente embalado e pronto para a comercializacéo , e
que, quando consumido em boas condigbes, fornece ao organismo humano um
balanco quase completo de nutrientes, tem imputado aos produtores de ovos
comerciais, a meta de suprimento do mercado consumidor com produtos quaiidade
cada vez melhor. Para atingir este objetivo, estes tém que levar em consideragdo as

caracteristicas fisicas visiveis e o odor do produto.



Como todos os produtos naturais de origem animal, também é bastante
perecivel e comeca a perder qualidade momentos apbés a postura, se nadoc forem
tomadas medidas adequadas para sua conservacgo. Os fatores associados com a
perda da qualidade dos ovos sdc tempo, temperatura, umidade e manuseio. As
~ modificagdes que levam-no a perda de qualidade estdo diretamente relacionadas com
a fuidificacdo do albumen. Esta fluidificacdo pode ocorrer com maior cu menor
intensidade, dependendo da temperatura em gue ¢ produto se encontra. Temperaturas
elevadas aceleram as reagdes fisico-quimicas e provocan a degradagdo das proteinas
presentes no albuimen espesso. Este processo ocorre porgue as enzimas que atuam
sobre essas proteinas, hidrolizam as cadeias de aminoacidos e liberam a agua que se
encontra ligada as moléculas das proteinas. Pdr osmose, esta agua liberada no
albumen, atravessa a membrana vitelina e é retida pela gema, que € mais concentrada.
0O acumulo de agua na gema provoca o enfraquecimento da membrana vitelina & esta
se rompe, liquefazendo tambem a geama.

Algumas praticas s80 recomendadas para garantir a manuiencéo da
qualidade dos ovos apds postura; tais como, coleta freqliente de 2 em 2 horas, ovos
suios, limpos, trincados e integros separados, embalados com a extremidade mais fina
para baixo, coloca-ios sob refrigeracdo em temperatura erﬁ tono de 10 a 13°C e
umidade relativa de 70 a 80%. O manuseio deve ser feito com cautela com o intuito de
evitar quebras, bem como prevenir a estrutura geral interna do ovo. A higienizagéo
deve ser feita com agua a uma temperatura de no minimo 10°C acima da temperatura

do ovo., Na lavagem é muito importante o uso de um sanitizador como composto de



cloro. Néo se deve utilizar niveis de cloro acima de 50ppm, pois pode ocorrer manchas
na casca resuitante da reacfo do cloro e alguns aminoacides da cuticula sobre a casca
do ovo.

O tempo de estocagem & um fator que depende das condicées em que se
opera a camara frigorifica. De um modo geral, para longas estocagens utiliza-se uma
temperatura em torno de 0°C, e para periodos curtos as temperaturas giram ao redor
de 9 a 10°C. Este tempo pode ser prolongado quando se utiliza atmosfera com CO,,
oleamento e outros tratamentos.

Logo, a utilizagdo de quaisquer meios que dificultem a ocorréncia de
alteragfes da qualidade do ovo, muito contribuird para uma methor conservacdo do
produto, 0 que, consequentemente, possibilitarda ao consumidor a aquisicdo de
produtos com boa qualidade, levando ao aumernto na demanda e, portanto,

proporcionando aos produtores melhores indices de venda e preco.



2- OBJETIVO

Face ao exposto, este trabalho teve como objetive, estudar os possiveis
efeitos da suplementardo com vitamina C, e da utilizac8o de diferentes tipos de
embalagens e tratamento com Oleo mineral comoe formas de conservagdo da qualidade

dos ovos, sob condicGes de temperatura ambiente.



3- REVISAO DA LITERATURA

Durante o processo de producéo de ovos ha alguns fatores desfavoraveis,
que tém influéncia direta na qualidade do albGmen, nas condigbes da gema, no
tamanho e nas caracteristicas da cémara de ar, além de propiciar anormalidades como
manchas de sangue e aumento da carga microbioldgica. Estes fatores estfo ligados &
qualidads, dos ingredientes da racdo, & escoltha das iinhagens, a idade das poedeiras
e as formas de conservacdo do ovo. Portanto, 0 manejo das poedeiras, assim como
dos ovas colhidos, tém pape! muito importante no controle de todos estes fatores.

O objetivo principal em produzir ovos para consumo humano e suprir o
consumidor com ovos que apresentam ainda sua boa gualidade original. A qualidade
do ovo inclui as caracteristicas fisicas visiveis bem como © sabor @ o odor, &
determinada pdr inimeros fatores externos e internos.

Qs fatores de qualidade interna sdo: viscosidade da albumina, condigbes
da gema, tamanho e condigbes da cémara de ar e anormalidades tais como manchas
de sangue ou ragdo. Estes fatores devem ser determinados pela ovoscopia ou pelo
método de selecdo de lote onde um pequeno numero de ovos & quebrado e analisado.
Qs fatores de qualidade externa s8o: limpeza da casca, integridade da casca
{manchas, fissuras, trincas e textura), cor, forma e peso, estes fatores séo visiveis
através de exame externo ou ovoscopia,

A classificacdo dos ovos no Brasil é regulamentada pelo Decreto n®

56.585, de 20 de junho de 1965,



Artigo 4° - De acordo com a qualidade, o ovo deve ser ordenado em 3 classes, a saber:

classe A, classe B e classe C.

Paragrafo 1* - Classe A: esta classe deve ser constituida pér ovos que apresentam as
seguintes caracteristicas:

1- Casca: integra e limpa

2- Camara de ar: fixa e com no maximo, 4 milimetros altura.

3- Albtmen: limpo, consistente, transparente @ com as chalazas intactas.

4- Gema: consistente, centralizada e sem manchas de sangue.

Paragrafo 2° - Classe B: esta classe deve ser constituida pdr ovos que apresentam as
sequintes caracteristicas:

1- Casca: limpa, integra, permitindo-se pequenas manchas,

2- Camara de ar: fixa, e com no maximo 6 milimetros de altura.

3- Albumen: limpo, fransparente, relativamente consistente e com as
chalazas intactas.

4- Gema: consistente, ligeiramente descentralizada, e sem manchas de

sangue.

Paragrafo 3° - Classe C: esta classe deve ser constituida pdr ovo que apresentam as

seguintes caracteristicas:



1- Casca: limpa, integra, admitindo-se defeitos de textura e pequenas

manchas.

2- Camara de ar: pode estar solta e com no maximo 10 milimetros de
gltura,

3- Albumen: permite-se ligeira turvagio, relativa consisténcia, e chalazas
firmes.

4- Gema: pode estar centralizada, com leve deformac8o, porém sem

contaminacdo ou manchas de sangue.

Artigo 5° - Para classe A e B serdo toleradas a presenga de aié 5% de ovos das
classes imediatamente inferiores.
Artigo 8° - Observado as caracteristicas de classe, os ovos serfo classificados de
acordo com seus pesos que dardo origem a quatro tipos;

Tipo 1 {extra). > 60 g

Tipo 2 (grande): 55-59 g

Tipo 3 (médio): 50 - 54 ¢

Tipo 4 (pequeno). 45 - 49 g
Artigo 7° - Os ovos que ndoc atenderam as exigéncias das diversas classes e pesos,
serdo considerados improprios para o consumo, e deverdo ser industrializados (ovo
industrial).
Artigo 8° - Para os tipos extra, grande e médio serdo tolerados até 10% de ovos dos

fipos imediatamente inferiores.



Na pratica, as industrias utilizam mais uma classe, denominada de
especial, que s&o 0s ovos com pesos superiores a 65 gramas.

As medidas utilizadas, que melhor visualizam a qualidade interna dos
ovos s&o unidade Haugh e indice gema.

A unidade Haugh é uma medida que relaciona o peso do ovo (g) com a
altura do albumen (mm). Um ovo com um elevado valor de unidade Haugh indica uma
qualidade excelente. Segundo a classificagdo americana, um ovo é classificado como
sendo classe “AA”, quando o valor da unidade Haugh for maior ou igual a 72, entre 60-
72 de qualidade “A’ e entre 31-60 considerado de classe “B”. Abaixo destes valores,
seriam classificados como C.

O indice gema é uma medida da qualidade externa da gema, que leva em
considerac@o a altura e o didametro da gema. Os valores médios para ovos frescos

situam-se entre 0,42 a 0,40.

3.1. Composigédo Fisico-Quimica dos ovos

O ovo da ave é uma das células reprodutivas mais complexas e altamente
diferenciada. Seus elementos estruturais tém arranjos precisos, porque sua
organizagéo total € essencial para o exercicio de uma fungéo especifica de cada parte.

Um ovo de galinha normal pesa em média 58 gramas, tem um volume



médio de 53,0ml|, gravidade especifica de 1,09, circunferéncia maior 15,7cm e menor
13,5cm, indice de formato 74 e area superficial 68,0cm? (MORENG & AVENS, 1990).

Segundo MORENG & AVENS(1990), a casca corresponde a 8-11% do
peso do ovo, e contém um revestimento externo, (pelicula ou cuticula), de natureza
glicoprotéica (mucina), com até 8.000 poros por ovo para efetuar a troca de gases e
umidade. A camada externa é resistente e compacta, constituida pér cristais de calcita
(carbonato de calcio). A camada mamilar interna, onde os minerais sdo amorfos (ndo
cristalinos) sem nenhuma orientagdo definida, contém mais magnésio e fosfatos.
Existem duas membranas localizadas diretamente no seu limite, a intera e a externa
(mais espessa), que se separam logo apds a postura quando o ovo se esfria e a
umidade comeca a ser perdida, formando uma camara de ar na extremidade mais larga
do ovo.

A gema corresponde a 27-32% do peso do ovo, tem formato esférico, e
cor que varia de amarela a alaranjada, e esté localizada préxima ao centro do ovo. A
gema contém o blastodisco que é o ponto germinativo ou célula reprodutora feminina, e
esta contida em uma membrana vitelina que mantém sua forma; possui a latebra que é
uma estrutura central cilindrica, que conecta o centro da gema com o blastodisco.

O albumen corresponde a 56-61% do peso do ovo, é constituido pdr uma
camada chalazifera que é uma capsula de albumina densa, bem delimitada e fibrosa
que envolve a membrana vitelina da gema. A capsula fibrosa delimitada termina em
cada extremidade nas chalazas, que s&o torcidas em dire¢des opostas e mantém a

gema centralizada. Possui ainda uma camada interna fluida (liquida) que contém uma



albumina viscosa em que a gema e a camada chalazifera flutuam; uma camada densa
mediana que envolve a camada liquida e uma camada externa fluida viscosa que esta
localizada imediatamente abaixo da superficie da membrana interna da casca.

O ovo é um dos poucos alimentos que além de bom sabor possui também
uma qualidade nutricional elevada. As proteinas do ovo sdo de alta qualidade e sdo
comumente usadas como padrbes de medidas de qualidade nutricional de outras
proteinas alimentares, pois contem todos os aminoacidos essenciais para o homem. O
ovo de galinha tém em média 12,14g de proteina/100g. Contém carboidratos
(1,20g/100g), lipideos (11,15g/100g), sendo uma boa fonte de &cido linoléico. Os
acidos graxos no ovo sdo mais insaturados do que as gorduras de muitos outros
animais. Contém muitos minerais necessarios para o ser humano, como o ferro,
fosforo, iodo e calcio. E uma fonte excelente de vitaminas A, B4, B2, By, D, E, niacina e
riboflavina. Portanto tém um valor biolégico (96%) relativamente elevado, que é
interpretado como sendo a porcentagem do alimento que é retido no organismo e

transformado em tecidos, perdendo, somente para o leite humano que tém um valor

biolégico de 98% quando consumido pelos humanos.

3.2. Alimentagéao

A racdo administrada as poedeiras influencia na qualidade, e de certa

forma, no valor nutricional dos ovos. Os nutrientes que compbem a ragdo de aves,

como de qualquer dieta animal, sdo: agua, proteina, carboidrato, gordura, minerais e
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vitaminas. Apesar de todos serem essenciais, a 4gua é necessaria para muitas funcbes
corporais, particularmente absorc&o e assimilagdo de nutrientes do trato digestivo e
reagOes metabdlicas (MORENG & AVENS, 1990).

A proteina fornece os aminoacidos essenciais para o crescimento dos
tecidos e produgdo de ovos. A qualidade da proteina geralmente depende de dois
fatores principais que sdo composi¢éo e a disponibilidade dos aminoacidos na matéria
prima apés sua digestdo no intestino da ave. Do total de 19 aminoéacidos requeridos
pela aves, 13 s&o considerados essenciais. As matérias primas diferem qualitativa e
quantitativamente em sua composi¢do de aminodcidos, portanto para suplementar
todos os aminoacidos exigidos na racédo, deve-se obter ingredientes alimentares ricos
em proteinas de varias fontes vegetais e animais.

Os carboidratos sdo as fontes primarias de energia para a ave. As
principais fontes de carboidratos s&o os graos, basicamente o milho e sorgo. A cevada,
aveia, trigo e outros gréos geralmente ndo tem as vantagens do milho e do sorgo,
quando utilizados como ingredientes principais, levando-se em considerag@o o custo
minimo.

A gordura e os dleos sdo classificados em uma Unica categoria de
nutrientes, tém elevado valor energético, sendo utilizado em niveis relativamente
baixos nas dietas de aves.

Os minerais estdo presentes em muitos ingredientes da racdo. Os
principais minerais requisitados s&o célcio e foésforo, sdo utilizados na formacdo da

casca dos ovos e ossos. O calcério e a casca de ostra sZo dois ingredientes
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importantes incorparados na racdo de aves, no fornacimento de céicio. A farnha de
osso e o fosfato de rocha defluarinado sdo as principais fontes de fosforo.

As vitaminas podem ser classificadas como possoluveis (ADEK) €
nidrossolGveis {vitaminas do complexo B).

A vitamina A é encontrada naturalmente em muitos produtos vegelais e
asta asscciada com o caroteno, sio detectados niveis etevados No mitho amarglo, mas
ndo no milho branco. A vitamina A & necessaria para a sanidade & manutencao dos
tecidos epitaliais, tal como 0 epitélic do sistema respiratério das aves. Os sintomas
mais comuns de deficiéncia ocorrem ao redor dos cihos com © aparecimento de crostas
e cegueira noturna, gue reduz a capacidade da ave gnxergar nd escuro.

A vitamina D esté associada a juz solar porque esta estimula a producio
de vitamina D na pele da ave. Oleo de peixe € rico nesta vitamina, A vitamina Dz que €
adequada para a maicria dos mamiferos nac fem valor par as aves; por outro lado &
importante ter vitamina Ds.

A vitamina K €& importante para controlar hemorragia € manter a
nomeostase e fungdio celular. Ela ocorre naturalmente em plantas verdes como a
gifafa, mas pode ser destruida por calor e luz, nas ragbes de aves $&0 geralmente
suplementadas com uma forma sintética de vitamina K para garantir 0s niveis
desejados.

A vitamina E (tocoferol) tem importante papel na produgdo de anticorpo

no aumento da resisténcia & doencas. Apesar da vitamina E ocorrer naturaimente a
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nivels relativamente elevados em graos integros e farinha do oifafa ala € faciiments
oxidada, particufarmente na presenca de minerais e Acidos graxos insaturados.

As vitaminas do complexo B estdo relacionadas com O metabolismo
energético, sanidade geral, integridade do tecido nervoso e desenvolvimento da massa
muscular. A deficiencia bode ser manifestada como uma paralisia muscular de
intensidade variada, gue vai depender da deficiéncia de uma determinada vitamina B
ou de varias vitaminas.

O uso da vitamina C tem mostrado beneficio no combate ao estresse das
aves, influenciando & produgo, a qualidade da cascae a qualidade interna dos ovos.

No manejo avicola moderno existem vérios fatores de estresse que
podem influenciar na produtividade das aves, tais como: calor, frio, umidads, doengas,
deshalance nutricional, muda forgada, debicagem € outros,

A vitamina C desempenba um papel importante na habilidade da ave
defender-se do estresse, atuando na sintese dos hormanios centrais do estresse, a
epinefrina e a corticosterona.

A epinefrina e a corticosterona sao responsaveis pela mobilizacdo da
energia para as fungbes essenciais, como a circulagdo do sangue, desipacao do calor
e manutencéo da temperatura corporal & respiragao. Enquanto a vitamina C nao se
esgota, a epinefrina e mais tarde a corficosterona podem ser sintetizadas e liberadas,
isto permite que ave sobreviva € permaneca produtiva. No entanto quanto maior for a
utilizacdo da vitamina C, menor & 3 habilidade da ave sintetizar estes hormdnios, Como

decorréncia ha uma pequena mabilizaco energetica, levando a ave sofrer de fadiga.
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A vitamina C desempenha oulro papel no mansjo do estresse, quandoe a
corticosterona € liberada em grandes quantidades tornado-se citotdxica e inibindo as
funcBes imunoldgicas, nesta situacdo, a vitamina C atua na reducdo destes efeitos
secundéarios regulando 2 concentracic de corticosterona no  plasma. Como
conseqiencia de uma concentracio menor de corticosterona, na tecido linfético de
aves tratadas com vitamina C, estas s80 menoes afetadas pelo cator. Neste ¢aso, @
vitamina reduz a evolugdo da polsa de Fabricio e do timo destas aves.(PARDUE &
THAXTON, 1986).

HUNT & AITKEN (1862) verificaram um aumento de 20% na producdo de
ovos com a suplementag@o de 22 mg de acido ascorbico por kg de racao durante 20
semanas, em ambiente com alta temperatura. Durante 0 mesme periodo, SULLIVAN &
KINGAN {1962) também mostraram que ha efeito hendfico da suplementag@o com 55
ppm de vitamina C para aves criadas a temperatura ambiente, pois detectaram
resposta positiva na producdo e na espessura da casca dos OVOS, principaimente
quando associaram este teor de vitamina C a baixo nivel de caicio {1,6%).

PEREK & KENDLER (1963) astudaram o efeito da suplementacdo de
raches com &cido ascarbico (0, 25, 75, ou 400 ppm} sobre © rendimento de galinhas
durante o processo de esiresse de calor e umidade @ veriﬁcarém que estes tratamentos
n&o produziram efeito sobre a qualidade da casca, mas, melnoraram significativamente
a produgdo e O peso dos ovos e reduziram a taxa de mortalidade. A produgéo de oves
foi 28,3%, 131% e 28 4% maior para nivels 25 75 e 400 ppm de acido ascdrbico,

respectivamente, quando comparados com 0 tratamento testemunha.
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AHMAD ef al. (1967), observaram que galinhas Leghom branca de crista
simples, com 19 meses de idade, ac receperem suptementagdo de 44 ppm de acido
ascorbico, em temperaturas de 21°C ou 35°C, produziram ov0S com meihor qualidade.

Suplementando a racéo de poedeiras com 2600 ppm de 4cido ascorhico,
por um periodo de 28 dias, HERRICK & NOCKELS (1869) verificaram que aste
ratamento néo teve influéncia sobre a produgéo, opeso e a gspessura da casca dos
ovos produzidos no perfodo. Por outro lado, a concentraglo de acido ascérbico no
sangue das aves e 8 qualidade dos OVOS, medida em unidade Haugh apbs 7 dias de
estocagem, tiveram sumento significativo com esta suptementagao, CLEN & NOCKELS
(1973) registraram aumento no peso dos OVOS, melhoria na qualidade da casca e
aumento nas unidades Haugh com a suplemertagao das racfes com 1322 ou 3000
ppm de acido ascorbico.

Apesar dos efeitos penéficos relatados pelos diferentes auiores,
KECHICK & SYKES (1 g74) ndo encontraram efeito significativo na produglo de ovos,
aseim como na qualidade da casca & na qualidade interna dos ovos, com &
suplementacgéo de 100 ou 500 ppm de vitamina C.

Em 1980, LAZAR et al. mostraram gue a suplementagéo da ragdo de
poedeiras, com vitamina C, ocasionou aumento no peso e no tamanho dos OvOs.
Relataram ainda que O aumento no peso dos ovos foi devido ao aumento No peso do
albdmen e ndo no da gema ou da casca. A suplementagéo Com scido ascorbico fol
sssociada com o decréscimo na concentracio de céicio no albamen & um acréscimo de

fasforo na casca.
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PEEBLES & BRAKE (1983), guando suplemertaram matrizes com 0, 50
ou 100 mg de &acido ascorbicolkg de ragdo durante todo o ciclo produtivo, tambeém
ghservaram aumento significativo na produgéo de ovosiaveldia e na gravidade
especifica. Concluiram também gque a suplementac@o com Acido ascorbico mefhorou &
utilizacéo de nutrientes, 08 quais foram importantes na produgo de ovos férteis.

Suplementando ragbes para poedeiras com 200, 400 ou 600 ppm de
vitamina C durante os pericdos com temperaturas ambientais altas (35,9 - 39,2°C),
NJOKU & NWAZOTA (1989) relataram melhora significativa na produgéo de ovos, 8 No
consumo de racdo, que Se refletiu na conversao alimentar (consumo  de
rag&o/produgao de ovos), assim como na reducéo do ndmero de ovos quebrados mas
sem efeito significativo na qualidade interna dos Ovos,

BELL & MARION (1990} também examinaram 0 efeito da suplementacao
com 0, 50, 100, ou 400ppm de acido ascarbico sobre a performance de poedsiras, em
épocas do ano em que a temperatura maxima se manteve acima de 30°C, observaram
um aumento significativo na gravidade especifica dos OvOS guando as aves foram
suplementadas Com 100 ou 400ppm de &cido ascorbico. Nao detectaram aumento no
peso @ na unidade Haugh dos 0vOS. Embora em condigbes ambientais néo
estressantes, BENABDELJELIL et al. {1990) constataram que o Acido aschrbico na&o
teve infludncia scbre 08 pardmetros produtivos para poedeiras marons.

Submetendo as aves a esiresse térmico. 31,1°C e umidade relativa de 40
ot 60%, € suplementando suas raches com acido ascorbico a niveis de Q, 100 ou 200

ppm, CHENG et al. (1990} verificaram um aumento na unidade Haugh dos ovos
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guando as aves receberam 200 ppm de &cido ascorbico, sob DaiXa urmnidad
qualidade externa dos ovos, determinada pelo peso da casca pbr unidade de aret
superficie também melhorou com a suplementagéo de yitamina C.

Suplementando poedeiras Com 250 ppm de &cido ascorbico, apds est
terem sido supbmetidas 3 muda forcada, NIR (1990) observou aumento na producao, 1
peso e na massa de ovos e decréscimo na incidéncia de trincas.

Ne acordo com WEISER (1980}, a suplementagdo com 100 a 150 mg de
scide aschrbicolkg dé ragBo € um pré-requisito para a oficiente hidroxilagéo da
vitamina D; na sud forma mais ativa (1,25(0H):Da), que estd relacionada com
pardmetros bioguimicos e fisioldgicos, como & atividade intestinal das aves. a massa
e resisténcia da casca dos ovOs.

Trabaihando com 120 poedeiras, com idade entre 21 a 30 semanas, s0b
temperatura de S°C ou 34°C e umidade celativa em torno de 65% ou 52%,
respectivarmente, MANNER ef al (1991) estudaram  diferentes formas de
suplementacdo COM 4cido ascorbico. Os tratamentos consistiram em 100mg de
vitamina Clkg de ragdo na forma de &cido ascorbico cristaiino (AC), écido ascorbico
encapsulado (Cuxovit C50) ou acido ascorbico fosfatado (Stay C). Concluiram gue &
produgdo de OVOS e a qualidade da casca dos mesfms meihoraram com &
suplementacao quando a tamperatura foi de 34°C, sendo que 0% resultados obtidos
com Stay C e Cuxovit ¢ 50, foram significativamente melhoras.

TSERBENE-GOUSE at al. (1882) tambérmn suplementaram com 0, 100,

125 ou 500 mg de vitamina Clkg na racéo de 120 poedeiras COm &0 ou 66 semanas de
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idade a observaram melhora na producéo de oveslaveldia, no indice de morialidade €
raduco de deformagio da casca. A egpessura e o peso da casca ndo foram afetados
pela utilizagéo desta vitamina.

No entanto, RODRIGUES et al. (1995), quando trabalharam com 3 niveis
de suplementacgo do acido ascérbico (0, 100 @ 200 ppm), detectaram uma reducao
linear (p< 0,01) no consumo de ragio pelas aves.

ORBAN et al. (1993} explica que a vitamina G esta relacionada ao
metabolismo do célcio, © qual pode ser incrementado pela absorgao de calcio da dieta
pela liberagdo deste ion dos 0SS0S. Estesl mecanismos aumentarm os niveis de calcio
plasmatico, © qual melhora & qualidade da casca. Segundo estes autores, O acido
ascarbico tem um vaior fimitado no aumento da resisténcia dos 0ssos de aves adultas.

ZARATA & GERNAT (1995) quando estudaram O afeito de quatro niveis
de acido ascorbico (0, 100, 250 e 500ppm) e dois niveis de célcio (3,0 e 3,5%) sobre a
produtividade € a qualidade da casca dos ovos produzidos por galinhas Leghom
branca, verificaram um aumento em torno de 5% apenas na produtividade, para 08
niveis de 250 e 500ppm de acido ascorbico (p<0,05). Nzo detectaram diferenca entre
og tratamentos, para ¢ consumo de racao, o peso médio dos Ovos e a espessura da
casca, mas observaram um aumento (p<0,01) na gravidade especifica dos oves & no
peso da casca, com a utilizacho de niveis mais elevados de 4cido ascorbico (250 a
500ppm). Néo foi verificado qualquel interaco entre os niveis de &cido ascorbico €

calcio utitizados,
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3.3. Temperatura de Armazenamento ¢ Tipo de Embalagem

Nos Ultimos 10 anos, poucos astudos tem sido desenvolvidos com &
finglidade de avaliar as formas de armazenamento & os 1ipos de embalagens que
pc;tianam contribuir para manter em melhores condigbes a qualidade do produto no
mercado consumidor. A maioria das pesquisas estio direcionados para manejoe,
nutricio e doengas das poedeiras.

A utilizaggo de qualquer processo tecnologice, visando aumentar a vida
il de conservagio dos ovos, deve ser aplicado o mais breve possivel apos a postura,
pois em condigbes normais, quando mantidos em temperatura ambiente, gles
modificam rapidamente suas caracteristicas internas.

A qualidade dos OVOS pode ser eficientemente mantida utilizando-se
naixas temperaturas de armazenamento (10 - 15°C) logo apos a coleta (MEEHAN et al.
1962; TAVER & CHOATE, 1964).

CAMPOS et al. (1973} gvaliaram durante 7 dias, O efeito da temperatura
de armazenamento sobre a ConNservacao de ovos, € concluiram que agueles mantidos
antre 10°C e 49°C foram superiores, em todos os paréametros de qualidade, aos
demais, mantidos sob temperaturas superiores. Dados semelhantes foram obtidos por
RODRIGUES et al. (1 g79), quando avaliaram, comparativamente, armazenamento Sob
temperatura ambiente Ou em camara fria sobre a qualidade intemna de ovos €
mostraram que aqueles mantidos em camara fria tinham qualidade superior apbs 3

semanas de armazenamento,



QTANDELMAN (1973), recomendava femperaturas entre 10,0°C ¢ 186°C
e umidade relativa entre 70% e 80%, como sendo boas condiches para prevenir as
perdas de qualidade e evitar problemas de transpiracdo durante o transporte.

MELLOR et al. (1975) ao estudarem O efeito do tipo de embalagem
{bandeja de papelao, bandeja de espuma de poliestireno, estojo de papeifo, estojo de
espuma de poliestireno com célula individual) e da temperatura de astocagem sobre a
gualidade de ovOS, observaram gue os estocados a 12°C conservaram melhor sua
gualidade, do que 08 armazenados ao ambiente (22°C). Verificaram também gue o tipo
de embalagem tem influéncia sobre a qualidade dos ovoS estocados sob as
temperaturas mais elevadas.

Vérios processos podem ser utilizados, visando @ preservagac da
qualidade interna dog ovos. A maioria destes processos é baseada no tratamento da
casca, mas fem-se proposto a utitizaclio de filmes plasticos envolvendo as cartelas,
com a finalidade de se manter a gualidade interna e de se reduzir a perda de peso dos
mesmas durante o manuseio, transporie e comercializacao.

Segundo FLETCHER et al. (195%) ao estudarem a infiuénecia do oleo
mineral e embalagem de cryovac & vacuo e com adicio de CC; scbre a gualidade de
ovos, observaram gue a embalagem de cryovac proporcionmuﬂ um aumento da umidade
e o aparecimento de fungos (Geofrichum candidum) em Ovos armazenados a
temperatura de 37°C no periodo de 2 semanas de armazenamento.

DAVIS & BEECKLER (1962) estudaram a influénecia de varios tipos de

envoltérios nas embalagens (filmes plasticos: cryovac polietileno, filme de celofane



2ORACA. 20008B & 300RS2) e tratado com 6ieo mineral @ observaram que agueles
com menor permeabilidade & umidade e ao didxido de carpono foram 0s mais efetivos
na reducdo da liquefagdo do albumen. A embalagem cryovac, gue tem baixa
permeabilidade, apreseniou 0 mesmo comportamento que ¢ leo mineral, ou seja,
manteve o pH baixo e a qualidade, medida em unidade Haugh, alta. A utilizacdo do
cryovac e do polietilenc apresentou uma vantagem sobre o tratamentc com &leog, pois a
abertura da embalagem permitiu a saida do dioxido de carbono, levando a aumento no
oH, o que facilita o descasque dos ovos quando cozido.

Ao estudarem a influéncia de diferentes métodos de tratamento da casca
sobre a qualidade interna de ovos (“spray’ de dleo, emulsdo de dleo, aernsoi,
termoestabilizacdo com agua a 58°C por 15 minutos, embalagens em filme de
polietileno ou cryovac), sob diferentes temperaturas de armazenamento (13°C, 25,8°C
e 37° C), MUKERJ & FRY (1963) observaram que as embalagens com cryovac foram
as que apresentaram as menores perdas de peso e os maiores indices de unidade
Haugh, em todas as temperaturas. A termoestabilizacdo manteve a qualidade interna
dos ovos em boas condiches pdr duas e uma semana, nas temperaturas de 258°C e
37°C, respectivamente. Os ovos embalados com © polietilenc perderam menos peso,
mas apresentaram menor qualidade (unidade Haugh) que 0s termoestabilizados.

O efeito da cobertura com filme de polietileno sobre a gualidade interna
dos ovos também foi testada pér MONTGMERY & STEWART (1973), que mosiraram

que aqueles envolvidos em polietileno apresentavam, apds duas semanas de

21



armaranamenta. 2 14°C ou 20°C. maiores valores para as unidades Haugh e menos
perda de peso, que aqueles que nado foram envolvidos.

SILVA ef al, (1973) verificaram que ovos tratados com Gleo mineral foram
meihor conservados quando comparados com os ndo tratados, mantidos sob as
mesmas condicdes de armazenamento.

QUEIROZ (1985) ac estudar o efeito da temperatura (16°C e 8°C) e do
oleamento sobre a qualidade de ovos brancos e marrons, observou gue estes
mantiveram melhor a qualidade (indice gema e variacdo de peso) quando passaram
pelo processo de oleamento ou foram mantidos em baixas temperaturas. No gue se
refere a cor da casca, pode verificar gue 0s ovos marrons que n&o sofreram tratamento
mantiveram um indice gema superior aos brancos para uma mesma lemperatura ¢ um
mesmo periodeo de armazenamento.

CAMPOS & BRANT {1965) aplicaram sobre a casca de ovos uma fina
camada de acelato de polivinil e relataram que este produto foi eficiente na
conservacio dos mesmos, durante 21 dias a 22°C. Resultados ainda mais promissores
foram obtidos pér CARABANO ef al. {1976) ¢ BERNAOLA et al (1879), quando
utilizaram o acetato de polivinil, verificando que os ovos mantiveram-se em boas
condicbes para consumo apts 3 meses de armazenamento a 22°C.

MEYER & SPENCER (1973} testaram o uso da resina acrilica a 30% em
solucdo aquosa, da prolamina a 20% em solugdo hidro-alcodlica 2:1, de uma emuisado

de cera a 15% em solugdo aquosa e verificaram que todas estas coberturas foram
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cepazss de manter a qualidads doe suoe durante 7 dias 3 18°C, sem alieracies no
sabar,

Segundo BACURAU ef al. (1994) aigumas substancias aplicadas na
casca, como o sorbato de potassio em solucéo, Sleo mineral, e a mistura da solucdo de
sorbato com Gleo, podem aumentar a vida dtil e ovos armazenados & temperatura
ambiente (28°C). Afirmam também, que independentemente da temperatura de
esiocagem, o 6leo mineral retarda a perda de peso e o aumento da camara de ar.

SOUZA ef al. (1984) testaram a influénicia de diferentes embalagens
(bandeja de polpa de celulose, estojo de polpa de celulose e estojo de espuma de
poliestireno) e da aplicagéo de dleo mineral sobre a qualidade de ovos armazenados a
temperatura ambiente (25,2°C) ou sob refrigeracéo (8°C ou 2,6°C) e verificaram que as
temperaturas mais baixas foram 08 fatores mais importantes na manutencéo da
qualidade interna dos ovos até o 352 dia. Sob temperatura ambiente, 0$ OVOs que Nac
receberam 6leo perderam rapidamente a qualidade interna, mas aqueles tratados com
dlec mineral mantiveram-se em perfeitas condicbes de utilizacado ate o final do
experimento (35 dias). Quanto as embalagens, o estojo de espuma de poliestireno
levou 08 Ovas a apresentarem melhor qualidade interna durante os primeiros 7 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.

MURTHY & MAURER (1992) também estudaram o efeifo do Sles mineral
na preservagac da qualidade de ovos armazenados a 22°C pdr 2 semanas, €
verificaram uma menor perda na qualidade quando comparados £Om 0% Ovos gue ndo

receberam tratamento. A perda de peso médio pdr unidade foi de 0,41g, com aumento
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aa camara de ar em 0,44mm, decréscimo na gravidade sepecifica de 001, aperda de

unidades Haugh foi de 16 unidades e aumento de 0,23 unidades de pH.

3.4. Coloragdo da Casca

De acordo com CARD & NESHEIM (1968) a cor da casca & uma
caracteristica racial € ndo existe qualquer relacfo entre sua cor e @ qualidade interna
da ovo.

No entanto, RAUCH (1978} ao estudar o sfeito da cor da casca sobre a
gualidade intema de ovos armazenados durante 21 dias, verificou que agueles com
casca colorida possuiam maior quantidade de albumen e mencr camara de ar,
indicativas de methor qualidade. RODRIGUES af al. (1979), em trabaiho comparativo
enire ovos de casca marrom (linhagem Plymouth Rock) & branca {linhagem Leghorn},
obtiveram diferenca significativa para a cor da casca, ou seja, 05 OvVOs Marrons
apresentaram valores de unidade Haugh maiores que 08 OVOS brancos, apds 24 dias
de armazenamento sob condicbes idénticas de temperatura e umidade.

BIAGI (1982) armazenou Ovos de coloracéo 5ranca {linhagem Hy line
W) & marrom (linhagem Babcock) sob 4 temperaturas (8°C, 12°C, 16°C e 22°C) e
observou que a qualidade dos ovos foi mantida por mais tempo, em temperaturas mais
baixas. Os ovos brancos puderam ser armazenados por 115 dias a 16°C, pbr 165 dias

g 12°C e por 225 dias a 8°C, snquanto que sob temperatura ambiente estes 86
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suderam sar mantidoe pér 08 diae. Com rolacdo aos ovos marrom, 08 periodos de
armazenamento foram de 102 dias a 16°C, 154 dias a 12°C e 231 dias a 8°C, enquanto
que, sob temperatura ambiente, este periodo foi de 33 dias, ou seja, 5 dias a mais do
aus 08 ovos brancos.

Também estudando a coloracdo, CURTIS ef &/ ({1985) utilizaram
linhiagens comerciais originais de cruzamentos da raca Babcock e encontraram
diferencas significativamente maiores para os valores de unidade Haugh e o Indice
Gema e significativamente menores para o pH do albltimen dos ovos de casca colorida,
quando comparados com 08 de casca branca,

A literatura consultada deixa clare que nenhum processo & superior 2
refrigeracéo para manter a qualidade dos ovos. Entretanto, nas condicdes brasileiras,
torna-se muito dificii para a maioria de nossos produtores dispor de uma sala

refrigerada ou uma camara fria, tendo em vista os altos cusios das instalagbes.
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4- MATERIAIS E METODOS

4.1. Primeiro experimento

Parte |

No primeiro experimento foram utilizadas 2000 aves produtoras de ovOos
brancos (linhagem Hy-line W36) e 2000 aves produtoras de Ov08 marrons (Hy-line
Brown). Estas aves possuiam aproximadamente 50 semanas de idade e os
experimentos foram desenvolvides na Granja twamoto, localizada no municipio de
Barretos, durante 5 semanas entre os meses de jutho & agosto.

As aves foram alojadas em gaiolas de arame galvanizado, medindo
25cmX40cem, contendo 2 aves por gaiola, dispostas no sentido horizontal e sobreposta.

O manejo adotado foi o tradicionalmente empregado nas granjas de
postura, como vacinagdo, controle de mosca, alimento e dgua 4 vontade e coleta dos
avos 3 vezes ao dia.

As ragdes experimentais foram preparadas, na granja, para serem
utiizadas em periodos de trés em trés dias. Para o sey preparc foi utilizado um
misturador vertical com Capacidade para 500 kg.

As composicBes, percentual o calculada, das ragdes experimentais sdo

mostradas na Tabela 1
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Tabela 1 - Composighes percentuat e cailculada, das ragles experimentals.

Ingredientes Percentual
Hy-Line W36 Hy-Line Brown

Milho 58,35 56,43
Farelo de soja 13,70 15,30
Soja integral 13,00 12,00
Farsio de trigo 0,50 4 30
Farinha de carne e 05508 470 310
Calcério calcitico 6,23 4,90
Fosfato bicalcico - 0,50
Farinha de ostra 3,00 3,00
Sal 0,25 0,25
Cloreto de colina (60%) 0,02 0,02
DL Metionina _ 0,14 0,08
Polimix PR101 0,10 0,10
Furamizol NSOO*™ 0,01 D0z
Total 100,00 100,00
Calculado:
Proteina bruta (%) 18 18
Energia metabolizavel (kcal/kg) 2900 2800
Calcio (%) 3,80 3,75
Fasforo disponivel (%) 0,50 0,45
Metionina+Cistina (%) 0,65 0,68
Lisina (%) 0,899 0,98

* **Eabricado pela FATEC S/A

Os tratamentos estudados foram os seguintes: ragdo testemunha e ragles
com 100 mg de &cido ascérbicorkg, 150 mg de acido ascbrbico/kg e 200 mg de acido
ascorbico/kg de ragao

0 delineamento experimental adotado foi o fatorial 2x4 em blocos, com
ratamentos casualizados, contendo 8 tratamentos, 10 repeticdes ¢ 50 aves por
parcela. As médias obtidas foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de

probabilidade.
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O ssquemna de andlise do varidnoia ulilizads fs) & 2aguins:

CAUSAS DE VARIACAO GL
Tipo de ovo (Q) 1
Niveis de Vitamina (V) 3
interagdo OxV 3
Tratamentos 7
Blocos g
Residuo 63
Totat 79

Os parametros avaliados foram, o consumo de racdo (g/aveldia), 4
conversdo alimentar (kg racéo/kg ovo), a produgéo de ovos (% postura) e a qualidade

da casca {% ovos trincados).
Consumo médio de ragdo (g)

O consumo de ragdc pdr ave foi caiculado pela diferenca entre o total
fornecido no perfodo e as sobras no final do experimento. O consumo obtido fol

dividido pelo nimero de aves e ndmero de dias experimentais na qual resultou a

relacdo gramas de ragdo/ave/dia.
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Porcentagem de postura
A porcentagem de postura foi obtida atraves da relagdo entre o numero
total de ovos produzidos € o nimero total de aves vivas de cada parcela, obtendo-se

uma média geral para todo periodo experimental.

Conversio alimentar (kg ragdo/kg de ovo)

A conversdo alimentar foi obtida dividindo-se o total de racéo consumida
pelas aves da parcela, pelo kg de ovo produzido pela parcela durante o periodo

gxperimental.

Porcentagem de ovos trincados

Diariamente, durante a colheita, era visualmente verificado a presenga de

trincas, Para obtengéo da porcentagem de ovos trincados dividiu-se o numers de ovos

trincados pelo total de ovos produzidos em cada parcela.

Parte il

Esta segunda parte foi dessnvolvida no Laboratério de Tecnologia dos

Produtos de Origem Animal do Departamento de Tecnologia da FCAVJ/UNESP.
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Bo ovos collidas duramie & pamaisa psrla Aasba supsrimanis dapsis 8
selecionados e classificados dentro de uma mesma faixa de peso (57g £ 2g). foram
armazenados sob condicdes ambientais protegidos (268,7°C + 2,2°C; 60% + 5% UR).

A temperatura media e a umidade relativa média do ambiente de
armazenamento foram obtidas a partir de trés leituras didrias (7, 14 e 21 horas) feitas
durante os 28 dias de experimento.

Manteve-se 0s mesmos tratamenios da primeira parte, ou s8ja, a adigdo
de 0. 100, 150 ou 200 mg/kg de acido ascdrbico a dieta das aves produtoras de ovos
brancos ou marrons.

O delineamento experimental adotado foi o fatorial 2x4 em blocos, com
tratamentos casualizados, contendo 8 tratamentos, 5 repeticdes e 30 ovos pdr parcela,
perfazendo um total de 1200 ovos . As médias foram comparadas pelo Teste de Tukey
a0 nivel de 5% de probabilidade.

O esguema de anélise de varidncia utilizado foi o seguinte:

CAUSA DE VARIACAO G.L.
Tipo do ovo (O} 1
Niveis de vitamina (V) 3
interacdo O xV 3
Tratamentos 7
Blocos 4
Residuo 28
Taotal 39
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A cada 7 dias, pér um periads ds 08 diss as suse fnram avolisdos guonio
aos parametros. variacdc de peso do ovo inteiro, peso e espessura da casca,

qualidade do albimen e qualidade da gema.

Variacio de peso do ovo inteiro

No inicio do experimento 15 ovos de cada tratamento (3 ovos de cada
repeticao) foram pesados utilizando-se uma balanga com precisdo de 0,001g da marca
Marte (AS2000) e armazenados durante 28 dias. No 28% dia foram pesados novamente,

e pela diferenca do peso inicial e final obteve-se a porcentagem da perda de peso.

Peso e espessura da casca

As cascas depois de lavadas em agua corrente e secas em estufa com
circulacdo forgada de ar, a 60°C pdr 12 hs, tiveram suas espessuras determinadas em
trés regides, através de micrdmetro especial, da marca Mitutoyo e com preciséo de
0,01 milimetro. O peso da casca foi determinado utilizando-se balanga com precisdo de
0,001g da marca Marte (AS2000). Estas determinagtes seguiram o descrito por

SOUZA ef al. (1984).
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Oualidade do albivaza

Foi utilizado o método descrito em CARD & NESHEIM {1978}, ou seja, os
ovos depois de pesadoes, individualmente, em balanga de precisdo, eram quebrados
sobre uma mesa especial de vidro, onde se media a aitura do albdmen através de
altimetro especial (Egg Quality Micrometer). De posse dos dados de peso (g} e aftura

{mm), calcula-se a unidade Haugh mediante a seguinte equagao:

H.U. = 100 fog {(H + 7,57 - 1,7W*™),

onde:

HU = unidade Haugh
H= altura do albumen (em milimetros)

W= peso do ovo (em gramas)

Qualidade da gema

Foi avaliada através do indice Gema, medindo-se a altura da gema

através de um altimetro especial (Egg Quality Micrometer} e o didmetro da gema pdr

meio de um paquimetro. A relagéo entre estes dois parametros fornece ¢ indice gema:
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LG =AGD.G,

onde;
IG= indice gama
AG= altura da gema (em milimetros)

DG= didmetro da gema (em milimetros)

4.2. Segundo experimento

Este experimento foi programado para ser desenvolvido com ovos oblidos
conforme o tratamento que apresentasse melhores resultados na parte il do 1°
experimento tanto para ovos brancos quanto para os marrons. Como ndo houve
diferenga estatistica entre os tratamentos empregados, utilizou-se ovos obtidos
conforme o tratamento testemunha, ou sefa, sem suplemertacdo com a vitamina £

Para a produgdo dos ovos, utilizou-se novamente as instalacBes da
Granja lwamoto, no municipio de Barretos, SP. As aves, eram das linhagens Hy-Line
W38 (ovos brances) e Hy-Line Brown (ovos marrons), as quais apressentavam
aproximadamente 60 semanas de idade.

Durante o periodo experimental as aves receberam alimento e agua a

vontade e 0s ovos foram coletados 3 vezes ao dia.




{ao se realizou avaliacdes dos ndices de producio, pois a finalidade era
a produgao de ovos para serem utilizados no teste de armazenamento.

A parte referente ao armazenamento dos ovos foi novaments
desenvolvida no Laboratério de Tecnologia dos Produtos de Origem Animal do
Departamento de Tecnologia da FCAVJ/UNESP,

No laborat6rio, os ovos depois de selecionados foram classificados dentro
de uma mesma faixa de peso (57g+2g) antes de integrarem as parcelas experimentais.

Os tratamentos testados, tanto para os ovos brancos quanto para 0s

marrons foram os seguintes:
T1-Acondicionamento em bandeja de polpa de celulose (Testemunha) T2-
acondicionamento em bandeja de polpa de celulose envolvida com filme plastico de
polipropilenc com espessura de 20u; T3-acondicionamento em bandeja de poipa de
celulose envolvida com filme pléstico co-extrusado, com gspessura de 80p; T4-
acondicionamento em bandeja de polpa de celulose envolvida com filme pidstica de
cloreto de pelivinil, PVC esticdve!l com espessura de1Q0u; T5-acondicionamento em
bandeja de polpa de celulose envolvida com filme plastico de poliester (TEDLA), termo-
encothivel com espessura de 15u.

O delineamento experimental adotado foi o fatorial 2 x 5 em blocos com
traiamentos casualizados, contende 10 tratamentos, 8 repeticdes ¢ 30 ovos por
parcela, perfazendo um total de 2400 ovos. As médias foram comparadas pelo Teste

de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.




O esquema da analise de variancia utifizado foi o seguints.

CAUSAS DE VARIACAO G.L.
Cor da casca (C) 1
Tipo de Embalagem (E} 4
Interacdo Cx E 4
Tratamantos g
Blocos 7
Residuo 63
Totat 79

A cada 7 dias por 21 dias, os ovos armazenados foram avaliados quanto
& qualidade do albGmen, qualidade da gema, variacio de peso conforme metodotogia

descrita na segunda stapa do 12 experimento.

A temperatura e a umidade relativa médias durante ¢ periodo
experimental foram 28,642 3°C e 68:8%UR, respectivaments, determinados conforme

a metodologia descrita na 2° etapa do 1% experimento.

4.3, Terceiro experimento

Este experimento foi programado para ser desenvolvido com ovos de

casca branca e de ¢casca marrom,
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Fara a produgac aos ovos, ulllizou-se novamente as instalagtes da
Granja twamoto, no murnicipio de Barretos, SP. As aves, eram das linhagens Hy-Line
W36 (ovos brancos) e Hy-Line Brown {ovos marrons). as quais apresentavam
aproximadamente 60 semanas de idade.

Durante o perfodo experimental receberam alimento e agus & vontade e
os ovos foram coletados 3 vezes ao dia.

N&o se realizou avaliaches dos indices de producdo, pois a finalidade era
a producdo de ovos para serem utilizados no teste de armazenamento.

A parte referente ao armazenamenio dos ovos foi novamente
deservolvida no Laboratdrio de Tecnologia dos Produtos de Origem Animal do
Departamento de Tecnologia da FCAVJ/UNESP.

No laboratério, 0s ovos depois de selecionados foram classificados deniro
de uma mesma faixa de peso (57g429) antes de integrarem as parcelas experimentais.

Os tratamentos testados foram os seguintes, tanto para 08 ovos brancos
quantc para 0s marrons;

T1-Acondicionamento em bandeja de polpa de celulose envolvida com filme pléstico de
poliester {TEDLA), termo-encolhivel com espessura de 15y; T2-acondicionamento em
bandeja de polpa de celulose envolvida com filme plastico co-extrusado de mdltiplas
camadas, B 800 com espessura de 50, T3-acondicionamento em bandeja de polpa de
cetulose envolvida com filme plastico co-extrusado de multiplas camadas, PD 961 EZ,
com espessura de 1oy, T4-acondicionamento em bandeja de polpa de celuiose, apds

serem fratados com 4leo mineral.
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A impermeabilizaco dos OVOs Com dlec mineral foi feita merguihando-os
em um bequer contendo um litro de dlec mineral até ficarem totalmente cobertos pelo
dlec. Em seguida foram colocados em um recipiente onde permaneceram até a
eliminacéo total do excesso de dlev aderido.

O delineamento experimantal adotado foi © fatorial 2 X 4 em biocos com
sratamentos casualizados contendo 8 tratamentos, 5 repeticbes e 30 ovos por parcela,
perfazendo um total de 1200 ovos para cada teste. As médias foram comparadas pelo

Teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

O esquema da anélise de variancia utilizado foi o seguinte:

CAUSA DE VARIAGAO G.L.
Tipo do ovo {O)
Tipo de embalagem (E)

1
3
interacioc O x E 3
Tratamento 7
Blocos 4
Residuo 28

Total 3%




A cada 7 digs durante 27 dias, 08 ovos armazenados foram avaliados

guanto a qualidade do albumen; qualidade da gema, e variaco de peso, conforme a
metodologia descrita na segunda etapa, do 12 experimento.

A temperatura e a umidade relativa meédias durante o periodo
experimental foram 27,2+2,6°C e 68+5%UR, respectivamente, determinadas conforme
a metodologia descrita na 2° etapa do 1° experimento. Procurando evitar problemas
com condensagio e crescimento microbiano, toda vez que a umidade relativa
ultrapassava o valor de 70% era aplicado ao ambiente, uma desumidificacdo através

do equipamento da marca Fargon (modelo 380 §).
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5-RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 influéncia da suplementagio de ragdes com acido ascdrbico sobre produgao

de ovos

As médias dos pardmetros referentes ao efeifo da suplementaglo das
racBes com vitamina C sobre a produgdo de ovos, estio expressas na TabelaZ e 3.

Verifica-se através destes resultados que houve diferenca significativa
{p<0,05) entre os tratamentos para o consumo de ragdo das aves produtoras de ovos
brancos (tabela 2). As aves que foram suplementados com esta vitamina consumiram
mais racdo do que os pertencentes ac grupo testemunha. Através do estudo de
ragressao, observou-se a existéncia de uma relacio positiva entre 0 consumo de ragao
(¥) para estas aves e 0s niveis de dcido ascérbico (X), expressa pela equago Y=
100,6568 + 0,009453143 X (Figura 1), que mosira uma tendéncia de aumento de
consumo, com o aumento dos niveis de acido ascérbico na dista.

Nao foi detectado qualguer efeito (p>0,05), dos niveis de acido ascorbico
em relacdo ao consumo de racac pelas aves produtoras de ovos marrons.

Os resultados obtidos para as aves produtoras de ovos brancos  sac
concordantes com os relatados por NJOKU & NWAZOTA (1988}, que ulilizaram
diferentes niveis de acido ascarbico (200, 400 e 800 ppm) e defectaram aumento na
ingestio de alimentos. Para as aves produtoras de ovos marrons este efeito ndo fol

observado pelos autores. Por outro fado, ndo se observou qualquer efeito redutor desta
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Tabela 2- Consumo médio de racdo (C.R.), converséo alimentar (C.A.} e porcentagem de postura, obtides para

aves da linhagem Hy-Line W38 (ovos brancos) e Hy-Line Brown (ovos marrons), quando tiveram suas

raghes suplementadas com diferentes niveis de acido ascorbico.

Niveis Paramstros Avaliados
suplementares de

écido ascorbico C.R {@) C.A (g/g) % postura
{mg/ka) Branco Marrom  Media Branco Marrom Média Branco Marrom  Meédia
0 100,70c 125728 113,21a 1.96a 2,02a 190a 8185ab 90,08a 85096bh
100 101,50bc 124,56a 113,032 1,95a 2,Ma 1,98a 8136b 9041a 8588b
180 102,08a 12502a 114,05 1,93a 2,05a 199a 82,75ab 90,16a 86,45ab
200 10260a 125,85a 114,22a 1,92a 2,058 168a 8408a 91561a 87.7%a
CV. 0,76 1,65 2,87 2,05 2,32 1,75
Hy-Line W36 101,728 1,848 82,518
Hy-Ling Brown 125,53A 2,03A G0,54A
O 11,14 2,36 2.04

Obs.. Na mesma coluna, meédias seguidas de pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si, pelo Teste de Tukey, ao nivel de 5%
de probabilidade
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Tabela 3 - Peso médio dos ovos (P.0.), porcentagem de frincas (%.trincas.) e numero de ovos (N® de ovos)

obtidos para aves da linhagem Hy-Llne W36 (ovos brancos) e Hy-Line Brown (ovos marrons), quando

tiveram suas ragdes suplementadas com diferentes niveis de acido ascorbico.

Niveis Paramentro Avaliados

suplementaras de

acido ascorbico P.O(g) % trincas N? de ovos
(mg/kg) Branco Marrom Média Branco Marrom Média Branco Marrom  Média
0 63.4Ba 6196a 62,72a 1,9%a 254a 2,26a 27,83a 30,70a 292Ca
100 63.41a 6168a 6254a 231a 281a 261a 2782a 308ta 2932a
150 63,72a 61,45a 62,58a 2,01a 2,43a 2,22a 28,13a 30,65a 29,39a
200 B341a 6126a 62,34a 190a 1,18p 1,54ba 28,68a 30,75a 29,66a
GV 3,75 1,25 2691 2717 2,41 1,98
Hy-Line W36 63,504 2.05A 28,088
Hy-Line Brown 61,588 2,26A 30,73A
C.V. 1.07 28,75 2,14

Obe - Ma mesma coluna, medias seguidas de pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si, pelo Teste de Tukey,
ao nivel de 5% de probahilidade



supternentacao, no consumo de ragdo conforme o observado por RODRIGUES ef af,
(1985), quando testaram 3 niveis de 4cido ascérbico (0, 100 e 200ppm), e detectaram
reducdo linear (p<0,01) no consumo de racdo pelas aves & medida que o nivel de
vitamina C foi aumentado.

Os diferentes niveis de suplementacgo com acide ascérbice nao afetaram
a conversdo alimentar das aves, tanto para as produtoras de ovos brancos quanto para
s de marrons (Tabela 2) Resultados semelhantes foram encontrados por
RODRIGUES ef al (1995), mas ndo concordam com os relatados por NJOKU e
NWAZOTA (1989) os quais obtiveram melhor conversae para as aves submstidas a
dietas contendo 200, 400 ocu 800ppm de vitamina C em relacéo ao fratamento que nio
se utilizou niveis suplementares de Acido ascérbico,

As aves produtoras de ovos brancos, quando receberam a ragéo
contendo 200 mg de &cido ascorbico/kg, apresentaram porcentagem de postura
significativamente maior (p<0,05) do que as que receberam 100 mg de acido
ascorbico/kg, ndo diferindo porem, das dos demais tratamentos (tabela 2}, Apesar do
tratamento com 200 mg de acido éscérbicnlkg ter apresentado um maior consumo de
racéo, este consumo resultou em maior produgdo de OVoSs. A analise de regresséo
mostrou a existéncia de uma relagfio quadrética entre a porcentagem de postura das
aves produtoras de ovos brancos e os niveis suplementares de vitamina o, expressa
pela equacdo Y= 81,82444 - 0,0170623 X + 0,0001444018 X2 (Figura 2).

A produc@o de ovos marrons naoc foi afetada pelos diferentes niveis de

vitamina C, utilizados.
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FIGURA- 1 - Consumo de racao (g) para aves produtoras de ovos de casca branca
quando tiveram suas racdes suplementadas por diferentes niveis de

acido ascorbico.
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FIGURA 02 - Porcentagem de postura para aves produtoras de ovos de casca branca
quando tiveram suas ragdes suplementadas por diferentes niveis de

acido ascorbico.
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Resultados semelhantes aos encontrados para a producao de ovos
brancos também foram relatados por HUNT & AITKEN (1962), SULLIVAN & KINGAN
{1962), PEREK & KENDLER (1963), PEEBLES & BRAKE (1965), NJOKU & NWAZDTA
{1989), TSERBENE-GOUSE et al {1992) e ORBAN et & {1893) quando
suplementaram a racéo de poedeiras com niveis variando de 50 a8 500 ppm. Todavia, a
falta de efeilo para as aves produtoras de ovos marrons também foi relatada por
KECHICK & SYKRES (1974), CHENG ef al. (1990) e RODRIGUES ef a/. (1995) que
utitizaram os niveis 100, 200 ou 500 ppm de acido ascorbico em suplementacao.

Os diferentes niveis de &cido ascérbico utitizados como supiementares,
ndo promoveram qualquer efeito no peso dos ovos, brancos ou marrons (Tabela 3).

BELL & MARION (1890), TSERBENE-GOUSE ef al (1992) quando
utilizaram suplementacdo com 50, 100, 200 e 400 ppm de &cido ascorbico, também nio
encontraram diferenca enire os tratamentos estudados para este parametro. No
entanto, KECHICK & SYKES (1974), LAZAR ef a/. {1980), NJOKU & NWAZOTA (1989)
e WEISER ef af. {1980), detectaram aumento no peso dos oves com a suplementacdo
das ragbes com 25, 75, 400 ou 500 ppm de acido ascorbico.

Os dados obtidos mostram que 08 niveis suplementares de vitamina C
utilizados ndo tiveram influéncia significativa {(p<0,05) na porcentagem de ovos
trincados, quando estes eram de casca branca, apesar da tendéncia de diminuiclo a
partir do nivel de 100 mg de acido ascorbico/kg (Tabela 3). Todavia, para os ovos de
casca colorida notou-se reducdo significativa {p<0,05) nesta porcentagem, com a

suplementacéo de 200 mg de vitamina C, o que pode ser  resultado do decréscimo
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FIGURA 03 - Porcentagem de ovos trincados para aves produtoras de ovos de casca
marrom quando tiveram suas racdes suplementadas por diferentes

niveis de acido ascorbico.
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iniciado com 150 mg de acido ascérbicofkg. Ha uma relag@o quadratica entre 0s niveis
de suplementagéo com vitamina C(X) e a porcentagem de ovos marrons trincados {Y)
que pode ser expressa pela equagio Y= 2,5296 + 0,015308 X - 0,0001096 X (Figura
3). Apesar de haver nos ovos de casca branca uma queda na porcentagem de frincas a
partir do nivel de 150 mg de acido ascorbico/kg de ragéo, o estudo de regress&o nac
mostrou esta relagdo.

Resultados semelhantes aos enconirados para 0s ovos marrons ja foram
descritos por NJOKU & NWAZOTA (1989) que verificaram uma diminuicdo na
quantidade de ovos trincados com a suplementagaoc das ragfes com 200, 400 ou 600
ppm de écido ascbrbico o que ndo se verificou neste experimento, para ovos brancos.
TSERBENE-GOUSE et al (1992) também nfo encontraram efeito da suplementacgao
com esta vitamina na porcentagem de ovos trincados.

Por outro lado observou-se que independentemente dos niveis de
vitamina utilizados, as galinhas Hy-Line Brown apresentaram valores significativamente
maiores (p<0,05) para consumo de ragdo, converséo alimentar, porcentagem de
postura e numero de ovos, quando comparado com a galinhas Hy-Line W36. Em parte,
ns resultados encontrados concordam com as caracteristicas proprias de cada
inhagem, ou seja, em condigbes normais de mangjo, 0 consumo de racdo ¢ a
conversdo alimentar sdo realmente maiores para aves produtoras de ovos marrons,
tendo em vista que classificadas como poedeiras pesadas. Por outro lado, os dados
ndo estdo de acordo com a porcentagem de postura @ numero de ovos, pois 08

resultados encontrados para esta linhagem séo caracteristicas das galinhas produtoras
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de ovos brancos, que sao classificadas como poedeiras leves.

Podemos concluir que a suplementacc com acido ascérbico ndo teve
efeito marcante sobre os par8mentros produtives, e isto, provavelmente, pode ter
ocorrido em virtude do experimento ter sido realizado no periodo do inverno, pois de
acordo com as literaturas revisadas o acido ascorbico é mais utilizado para combater
agentes estressores tais como o calor, Observacio semelhante também foi feita por
BENABDELJELIL et al. (1990) que constataram que a suplemantacdo com &cido
ascorbico produziy pouco efeito nas aves produloras de ovos marrons em
temperaturas mais baixas.

Nas condiges em que foi desenvalvido, e pelos resultados encontrados,

ndo e viavel a suplementacdo de ragbes de poedeiras com acido ascorbico.

DMt Amp
B IOYECA CRNTHAE
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$.2. tnfluéneia da suplementagao de racoes com acido ascorbico sobre

qualidade dos ovos

A variac8o da qualidade dos ovos, medidas em unidades Haugh, durante
C armazenamento sob condigbes ambiente, em funcio da suplementacdo da racao das
aves com acide ascérbico e da coloragdo da casca, € mostrada na Tabela 4, ¢ os
resultados mostram que no inicio do armazenamento (1% dia) ndo havia diferencas
significativas entre os ovos, quanto a coloragdo da casca. Nos demais periodos de
avaliagao, (7, 14, 21 e 28 dias), 0s ovos com casca marrom apresentaram valores de
unidade Haugh significativamente superiores (p<0,05) aos de casca branca. Deve-se
deixar registrado que os ovos de todos os tratamentos tiveram os valores das unidades
Haugh diminuidos com o armazenamento.

O aumento dos niveis de suplementacio com acido ascérbico (Tabela 4)
teve influéncia significativa no inicio do armazenamento (1 dia) e no 28° dia, oy seja, 0s
Oves provenientes de aves que nao receberam a suplementacdo apresentaram valores
de unidade Haugh significativamente inferiores {p<0.05) aos demais tratamentos. Esta
inferioridade na qualidade, medidas em unidades Haugh, manteve-se significativa
{p<0,05) ao longo do pericdo de armazenamento apenas com relacdo a 200 mg de
cido ascdrbico/kg de ragao, Apos 7 ou 14 dias de armazenamento, o tratamento com
supiementacao ao nivel de 200 mg/kg de &cido ascérbico foi o que apresentoy médias

significativamente superiores (p=<0,05) as dos demais tratamentos. Apds 21 ou 28 dias
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ndo existiam mais diferencas significativas (p<0,08) enfre 0§ ovos produzides com

diferantes niveis suplementares de acido ascorbico.

Tabela 4- Variagdo na qualidade, medida em unidades Haugh, de ovos produzidos
por aves que receberam ragbes suplementadas com diferentes niveis de
acido ascorbico e foram armazenados sob condicdes de ambiente (26,7
+2.2°C e 80+£5% UR).

Nivais suplementares Periodo de armazenamento {dia}
de acido ascérbico
{mg/kg)
1 7 14 21 28

0 82,40b 45,00b 2884ab 1667b 13,84b

1060 85,30a 47 .70b 26,38b 2053ab  20,16a

150 85,40a 46,600 2548b 1940ab  20,62a

200 85,90a 5330a 3158a 21,82a 21,94a

Casca Branca 85,05a 46,256  26,08b 19,12b 14,13b

Casca Marrom 84,45a 5205a 3006a 24/16a 20,59a

C.V.{%) 227 6,73 13,07 12,08 20,54

Ohs~ Na mesma coluna, médias sequidas de pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si pelo
Teste de Tukey, ac nivel de 5% de probabilidade.

O desdobramento das analises em funcdo da cor da casca (Tabela §)
mostra que no 1° dia de armazenamento ndo houve efeito significativo da

suplementacdo com acido ascorbico para os ovos brancos, mas foi significativa para os
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marrons. fm ambos s cases nas heuve difsransa signifisativa dag niusie utilizodoe na
producéo de ovos brancos. Acs 21 dias de armazenamento somente o tratamento com
150 mg de acido ascorbico/kg de racéo mostrou efeito significativo (p<0,058) superior
aos demais. Todavia, aos 28 dias , os tratamentos com acido ascdrbico apresentaram
valores significativamente inferiores (p<0,05) aos da testemunha, para os ovos
brancos, apesar de n3o diferiremn enire si, enquanioc que para 05 Gv0os COM £asca
marrom a supiementacdo com Acido ascdrbico continuou a garantic melhor qualidade,
sem haver diferenca enire 0s niveis de suplementacéo,

Estes resultados reafirmam os obtidos por CHENG ef al (1980) e
RODRIGUES ef al. (1995) quando suplementaram racles para galinhas em postura
com diferentes niveis de acido ascdrbico e verificaram aumento significativo na
qualidade (no 1° dia de armazenamento), medida em unidades Haugh, nos ovos
provenientes de aves cuja racao foi suplementada com 200 mg de acido ascorbicolkg.
Quando se compara a qualidade dos ovos brancos com os marrons durante o
armazenamento, dentro de cada nivel de suplementacdc com acido ascérbico,
observa-se que a diferenga que ndo existia, tormou-se cada vez mais evidente e
significativa com o passar do tempo, excegdo feita aos do tratamento testemunha (sem
suplementacdo). Estes resultados estic de acordo com 6 observado por RAUCH
(1978) e CURTIS et a/ (1985) que também detectaram valores significativamente
supericres para as unidades Haugh de ovos marrons quando comparados com

brancos.
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A varincda na aualidado da goma, madida pelo indice gama (Tabela 6)
gvidencia uma superioridade significativa (p<0,05) dos ovos marrons em relacac acs

brancos, durante todos o8 periocdos de armazenarmento avaliados.

Tabela 5- Desdobramento das médias obtidas para variagdo das unidades Haugh,
de ovos brancos ou marrons produzides por aves que receberam ragbes
suplementadas com diferentes niveis de &cido ascorbico e foram
armazenados sob condicdes de ambiente (28,7 + 2,2°C e 80:5% UR).

Niveis Periodo de armazenamento {dia}
suplementares de
acido ascdrbico 1 21 28

{mg/kg} Branco Marrom Branco Marrom Branco Marrom
) 8340aA 8140bA 19,02bA 2542aA 1850aB 1560aA
100 85,80aA 8480aA 17380bB 25980aA 14,40abB 16,60aA
150 86,40aA 84.40abA 23,20aB 28,70aA 1254abB 19,14aA
200 84.60aB 87 202A 1634bB 27 30aA  11,08bB 17 32aA

C.V. (%) 2,26 2,26 12,08 12,08 20,84 20,94

Obs:- Ma mesma coluna, médias seguidas de lelras minuscula guais, ndo diferem entre si pelp
Teste de Tukey, a0 nivel de 5% de probabilidade,

Na mesma linha, médias seguidas de letras mailsculas iguais, ndo diferem enire si pelo Teste de
Tukey, a0 nivel de 5%de probabilidade.

A suplementagBo com &acide ascorbico ndo influiu sobre este indice
{Tabela 6} no inicio do experimento (1° dia) e apds 21 dias de armazenamento. Nas
avaliacbes aos 7 e 14 dias, o tratamento testemunha e o com 100 mg de acido

ascorbicolkg de racdo, foram os que apresentaram (P<0,05) os melhores indices,



csapantivamanta. Varifioaea que independentamente dos tratamentos utiiizados. o

valores para 0s (ndices gema reduziram com o armazenamento,

Tabela 6- Variacdo na qualidade, medida pelo indice gema (x100) de ovos brancos ou
marrons, produzidos por aves que receberam ragdes suplementadas com
diferentes niveis de acido ascérbico e foram armazenados sob condigbes de
ambiente (26,7 + 2,.2°C e 60+5% UR).

Niveis suplementares Periodo de armazenamento {(dia)
de acido
ascorbico {mo/kg)
7 14 21 28
0 45,00a 3520a 248%0ab  20,80a 15,703
100 46 20a 3380ab 26,00a 21,40a 16,804
150 4510a 33,20b 24,00b 20,90a 15,80a
200 4570a 3450ab  24,00b 20.40a 15,60a
Casca Branca 43 86b 32,550 23,95b 20,05b 15,350
Casca Marrom 47 50a 35,802 25,50a 21,70a 16,65a
CV. {%) 3,78 3,91 5,56 6,91 8,34

Obs-- Na mesma colung, medias seguidas de pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si peic
Teste de Tukey, 2o nivel de 5% de probabilidade.

CURTIS et al. (1985) também relataram que a qualidade da gema de ovos
marrons &€ melhor gue a de ovos brancos, enguanto que RODRIGUES ef af. (1998),
nao encontraram diferenca entre estas 2 classes, quando foram armazenadas por 21

dias,
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D3 OVOS Marrons apresentaram porcentagen de casca significativamente
superior (p<0,05) acs brancos em todos os pericdos de armazenamento (Tabela 7).
Estes resultados ndo reafirmam os relatados por CURTIS ef al. (1985) que encontraram
porcentagem de casca, significativamente maior em ovos brarncos.

A Tabela 7 mostra também que os niveis de 4cido ascrbico nas ragbes

ndio exerceram infiuéncia sobre o conteudo de casca dos ovos.

Tabela 7- Porcentagem de casca de ovos brancos ou marrons, produzidos por aves
que receberam racbes suplementadas com diferentes niveis de acido

ascérbico e gue foram armazenados sob condigbes de ambiente (26,7 +
2.2°C e 80 + 5% UR).

Niveis suplementares Periodo de armazenamento {dia)
de acido ascérbico
(mg/kg)
4 7 14 21 28
] 8,80a 8 34a 9 18a 8,4%a 9,662
1060 8,88a 9,05a 3,55a 8,4%9a 9,64a
150 9,16a 9,21a 9,40a 837a 9,69
200 8,85a 9,25a 9.33a 9,50a 9,65a
Casca Branca 8 80b 9.00b 8.24b 9,724b B 45b
Casca Marrom 9,09a 2.42a 9,48a 9,69 9,87a
C.V. (%) 4,33 3,13 378 284 3,41

Qns;- Na mesma coluna, medias seguidas de pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si pelo
Testa de Tukey, a0 nivel de 5% de probabilidade.
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A vanagio na espessura de casca, durante o periodo de armazenamento
& mostrado na Tabela 8, onde tem-se que a espessura para 08 ovos marrons fol maior
do que a dos brancos (Tabela 8). Estes resultados néo reafirmam os encontrados por
CURTIS ef al. (1985), ou seja, valores significativamente superiores para ovos de
casca branca quando comparados com marrons. Os niveis de acido ascorbico néo
revalaram qualquer infiluéncia sobre a espessura de casca. KECGHIC & SYKES (1974)
também ndo detectaram efeito da suplementago da racdo das aves com acido
ascorbico na espessura da casca dos ovos, quando frabalharam com niveis de 100 e

500 ppm.

Tabela 8 - Espessura da casca {mm x 100} de ovos brancos ou marrons, produzidos
por aves que receberam ragdes suplementadas com diferentes niveis de
acido ascorbico e que foram armazenados sob condicbes ambiente (26,7 +

2,2°C e 60 £ 5% UR).
Niveis suplementares
de dcido ascorbico Periodo de armazenamento (dia)
{mg/kg)} 1 7 14 21 28

0 36,00a 36,70a 35,70a 36,102 36,00a
100 35.,40a 35,40a 36,80a 36,302 35,890a
150 36,60a 36,20a 36,502 35,90a 35,704
200 35,00a 36,50a 36,40a 36,20a 38, 10a
Casca Branca 35,353 35,75b 36,10a 35,500 35 45b
Casca Marrom 36,154 36,65a 36,50a 36,75a 36,40a

C.V. 3,80 2,99 4,00 2,62 3,49

Obs.- Na mesma coluna, médias segquidas de pelo menos umna letra igual, ndo difere entre si pelo
Teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.



A media das perdas de peso (Tabelza 9 mostra que gia 1ol
significativamente maior (p<0,05) para os ovos marrons do que para os brancos, apés
08 28 dias de armazenamento sob condigdes de ambiente. Quanto ao efeito da
suplementacio com 4cido ascorbico, verifica-se que houve uma reducdo nesta perda,
com destaque para o nivel de 150 mg de acido ascorbicokg cujo decréscimo foi
significativamente menor quando comparado com o nivel de 0 ou 100 mg de 4cido

ascorbicofkg de rag@o (Tabela 9).

Tabela 9 - Perda de peso de ovos brancos ou marrons, produzidos por aves gue
receberam ragbes suplementadas com diferentes niveis de dcido ascorbico
e que foram armazenados por 28 dias, sob condigbes de ambiente {26,7 +

2,2°C & 60 + 5% UR).
Niveis suplementares Periodo de armazenamento
de acido ascdrbico
{mg/kg) 28 dias
2,348
¢
3,18a
100
7.75b
160
8,85ab
200
Lasca Branca 7,91b
Casca Marrom 9,654
C.V. (%} 11,86

Obs:~ Na mesma coluna, médias seguidas de pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si pelo
Teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
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0O desdobramento dos resultados referentes ao efeilo dos difersnies
niveis suplementares de acido ascorbico em relagao a cor da casca dos ovos (Tabela
10y reafimam que a ad';géo da vitamina C leva-os a uma menor perda de peso
principalmente para os com casca branca.

O que pode ser observado & que 0s niveis de suplementagdo de acido
ascérbico estudados (0, 100, 150 ou 200 mg/kg de ragdo) nao tiveram um efeito
marcante sobre os parametros de produgdo e nem sobre a manutencéo da qualidade

dos mesmos durante o periodo de armazenamento

Tabela 10 - Desdobramento das médias obtidas para a perda de peso (%), de ovos
brancas ou marrons, produzidos por aves que receberam racbes
suplementadas com diferentes niveis de acido ascorbico e foram
armazenados por 28 dias, sob condigdes de ambiente (287 +£22°Ceb0 %
5% UR).

Niveis suplemetares de Cor da casca

acido ascarbico

{mg/ka) Branca Marrom
0 8,70aA 9,98aA
100 8,55aA 9 81aA
150 5,88bB 9,62aA
200 8,51aA - 9,18aA
C.V. 11,86 11,86

Db Ma mesma coluna, médias seguidas de letras mindscufas iguais, nao diferem entre si peio
Teste de Tukey, 20 nivel de 5% de probabilidade.
Na mesma finha, médias seguidas de letras maidsculas iguais, nao diferem entre si pelo Teste de

Tukay, ao nivel de 5%de probabilidade.



5.3. Influéncia da embalagem na qualidade dos ovos

Segundo experimento

Neste experimento testou-se o efeitc de diferentes filmes pldsticos no
acondicionamento de ovos brancos ou marrons, armazenados sob condigSes de
ambiente (28,6 = 2,3°C, 68 + 6% UR). Os filmes plasticos tém sido empregado
comerciaimente pelo mercado varejista de ovos visando somente a protecdo mecanica
dos mesmos, sem a preocupacdo de seus efeitos na qualidade do produto,

Os resuitados apresentados na Tabela 11 mostram que a qualidade,
medida em unidades Haugh, dos oves armazenados sob condicBes de ambiente
diminui com o passar do tempo, independentemente da protecao utilizada.

Analisando-se o efeito dos diferertes filmes plasticos na manutencio da
gualidade durante o armazenamento, verifica-se que o polipropilenc e o co-exirusado
destacam-se apds 7 dias (p< 0,05) e este efeito protetor torna-se mais evidente com o
passar do tempo (14 e 21 dias), retardando a detericragio da qualidade aos 14 dias
em relagéo a testemunha e aos 7 dias em relagio aos outros dois filmes (PVC asticavel
& termo-encolhivel). Observa-se ainda que o co-extrusado & muito mais eficiente e

destaca-se significativamente apds 14 dias. O uso dos filmes termo-encothivel ou PVC
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agticdyal também melhorou 3 congervacio em relacado @ testemuntz, strasando &
daterioracdo da qualidade em aproximadamente 7 dias.

Parte dos resuftados concordam com os encontrados por alguns autores
tais coma: DAVIS & BEECKLER (1962) que ao utilizarem varios {ratamentos (cryovac,
polietiteno, celofane 300 MS4, 300 DSB, 300 RS2 ou olec mineral), observaram que
embalagens com menor permeabilidade como a cryovac tiveram 08 mesmo
comporiamento quando comparada com o dleo mineral, ou sgja manteve o pH baixo e
a2 unidade Haugh alta. Em outro estudc MUKERJ & FRY (1863}, ac utilizarem
diferentes métodos de tratamento da casca (0leo em spray, Slec em emulsao, aerosol,
termoestabilizacdo, embalagens de polietileno e cryovac), observaram também bons
resultados com a utilizaglo da embalagem de cryovac. MONTGOMERY & STEWART
(1873) também observaram que os ovos envolvidos em filme de polietiienc,
armazenados a 14° C ou 20° C mantiveram melhor a qualidade quandoe comparados
aos que ndo foram envoividos com nenhum tipo de embalagem.

Os ovos marrons apresentaram  valores de  unidade Haugh
significativamente superiores (p<0,05) aos brancos, durante todo o periodo de
armazenamento (Tabela 11), o gue vem de encontro ao observado no experimento
anterior (Tabela 4) e aos verificados por RODRIGUES et af. (1972), CURTIS ef al

(1985).



{ahala 11 . VYartaedo na qualidado, modida am unidades HWaugh, de ouns brancos @
marrons, acondicionados em bandejas de polpa de celulose e envelvidos
por diferentes tipos de filmes piasticos durante armazenamento sob

condigdes de ambiente (28,6 +2,3°C ¢ 68 + 6% UR).

Tratamentos Periodo de armazenamento {dia)
1 7 14 21

Testemunha 72,75a 47 18d 25,93d 19.83¢
Polipropileno 76,184 683,37ab 53.08b 37.62b
Co-extrusado 7681a 65 37a 62.31a 5137a
PVC esticavel 7337z 54 56¢cd 38 50¢ 20,75¢
Termo-encolhivel 78,18a 57,18bc 43,06¢ 18,62¢
Casca Branca 73,300 54,45b 39,55b 23,37b
Casca Marrom 77,62a 60,62a 49,60a 36,355
C.V. {%) 7.80 12,23 15,87 27,74

Obs: - Na mesma coluna, médias seguida de pelo menos uma letra igual, nao diferem entre si pelo
Teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabifidade.

O ofeito dos diferentes filmes plasticos no indice gema é mostrado nas
Tabelas 12 e 13 ¢ indicam gue independentemente do tipo de protecéo utilizada este
indice sempre diminui com o passar do tempo

O emprego dos filmes plasticos reduzem a intensidade desta diminuicao,
sendo que PVC esticavel e termo-encolhivel foram eficientes somente nos primeiros 7
dias, enquanto que o polipropileno e o co-exirusado proporcionaram indices gema
significativamente maiores por até 21 dias com destaque para a superioridads do co-
extrusado. Estes resultados reafirmam o observado para a qualidade total dos ovos,

medida em unidades Haugh {Tabela 11).
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A aslaracda da eaceg tambdm mosirnu-se gignificativa nara este indice
(P< (,05), ou seja, 0s ovos de casca marrom apresentaram indice gema maior quando
comparadoc com 0s ovos de casca branca (Tabela 12). Estes dados reafirmam o0s

resultados obtidos no experimento anterior (Tabela 5).

Tabela 12 - Variaco na qualidade, medida pelo indice gema (x100), de ovos brancos e
marrons, acondicionados em bandejas de polpa de celulose e envolvidos
por diferentes tipos de filmes plasticos, durante armazenamento sob
condicbes de ambiente (28,6 + 2,3°C ¢ 68 £ 6% UR).

Tratamentos Periodn de armazenamento (dia)
1 7 14 21

Testemunha 41,002 26,00d 18,00e 12,00d
Polipropileno 41,00a 34,00b 30,00b 24,00b
Co-extrusado 42,00a 37,00a 34.00a 32,00a
PVC esticavel 41,00a 31,00c 22,00d 16,00c
Termo-encothivel 42.00a 33,00b 2500 16,00c
Casca Branca 40,00b 32,00b 25 00b 18,000
Casca Marrom 43,004 33,00a 27,00a 21,00a
C.V. (%) 3,76 5,36 6,69 10,48

Obs:- Na mesma coluna, meédias seguidas de pelo menos uma letra igual, ndo diferem entre si pelo
Teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

O desdobramento das médias do indice gema com relacdo aos tipos de
embalagens e coloragdo da casca (Tabela 13) reafirmam a superioridade dos ovos
marrons e g importancia do uso de filmes plasticos na manutengdc da gualidade, com

destaque para o polipropilenc e o co-extrusado.
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Toboela 14 - Besdobramento das médias obkiidas para & variaghn no indins poms (X
100}, de ovos brancos e marrons, acondicionados em bandejas de polpa
de celulose e envolvidos por diferentes tipos de filmes plasticos, durante
armazenamento sob condicdes de ambiente (28,6 £+ 2,3°C ¢ 68 + 6% UR),

Tratamentos Periodo de armazenamento (dia)
1 7 21
Branca Marrom Branca Marrom Branca Marrom
Testemunha 33.00bB  44.008A 26,00cA  28,00dA  8,00dB  1500cA
Polipropileno  40,00bAB  43,00aA  35,002A 33,00bcA 23.00bA 25,000A
Co-extrusade  40000AB  4300aA 35,00aB 3800aA 3100aA 32,00aA
PVC esticavel  40,00bAB  42,00aA 31,00bA  31,00cA 1500cA 16,00cA
Termo-encothivel 42.00aA  43,00aA 31,00bB 3500bA 1500cA 17.00cA
CN. (%) 3,75 3,75 536 5,36 10,48 10,48
Ohs- Na mesma coluna, médias seguidas de letras mindsculas iguais, ndo diferem entre si pelo Teste
de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Na mesma linha, médias sequidas de fetras mailisculas iguais, nao diferem entre si pelo Teste de
Tukey, ao nivel de 5% de probabitidade.

A perda de peso durante os 21 dias de armazenamento € mostrada na
Tabela 14, onde observa-se que 0s ovos de casca marrom fiveram perda de peso
significativamente maior {p<0,05) do que os de casca branca, em conformidade com os
resultados do experimento anterior (Tabela 9).

Esta perda foi (p<0,05) evitada com maior eficiéncia pelos filmes co-
extrusado e polipropileno, enquanto que o termo-encolhivel também mostrou bom
efeito protetor, significativamente (p<0,05) superior ao PVC esticavel. O PVC esticavel
também apresentou efeito positivo na protegdo da perda de peso de ovos, mas de

maneira menos eficiente que 0s demais. Apesar dos tratamentos utilizados por alguns
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suiores o serem ae mesmos deste trabalho, ha uma concardancia de Que @
utilizacdo de qualquer tipo de embalagem plastica proporciona uma menor perda de
peso quando comparado com a nao utitizacdo de nenhum tratamento, como ©
observado por MUKERJ & FRY (1963) ao utilizarem embalagem de cryovac e
MONTGOMERY & STEWART (1873) embaiagem de polietilenc em comparagao a0s

que ndo receberam nenhum tratamento.

Tabela 14 - Perda de peso (%) de ovos hrancos & marrons, acondicionados em
bandeja de polpa de celulose ¢ envolvidos por diferentes tipos de filmes
plasticos duranie armazenamento sob  condigBes  de ambiente

(28,6+2,3°C ¢ 6816% UR).
Tratamentos Periodo de armazenamento
{21 dia)
Testemunha 8,14a
Polipropileno 1,08d
Co-gxtrusado 1.02d
PVC esticavel 5 84b
Termo encolhivel 1,85¢
Casca Branca 3,45b
Casca Marrom 377a
C.V. (%) 11,46

Obs: - Na mesma coluna, medias seguidas de pelo menos uma letra igual, ndo diferem enire si
pelo Teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Os resultados obtidos permitem deixar registrado que o uso dos filmes
plasticos co-extrusado e polipropiteno na embalagem de ovos, foram significativamente

os mais eficientes. O uso de protecbes plésticas levaram a0 aparecimento de intensa
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condensagdo ne wierior das ambalagsne, a partir do 108 dia do armazenamento. Apds
o 142 dia, observou-se em alguns ovos o desenvolvimento de fungos, na parte superior
dos mesmos, como decorréncia da elevada umidade no interior das embalagens. Outro
fato observado foi o aparecimentc de alguns ovos com o albumen levemente
coagulado e odor caracteristico de inicio de putrefacéo, o que, provaveimente ocorreu,
devido as condiches anaerdbicas proporcionadas por estes filmes plasticos, Estas
cbservactes estdo de acordo com 05 relatos feitos por ELETCHER et al. al. (1958} e
NAVIS & BEECKER (1962) os quais témbém concluiram que apesar do aparecimento
de fungos no interior das embailagens, guanto menos permeavel for o filme plastico,
mais eficiente ele sera na preservagao da qualidade interna dos ovos {unidade Haugh

g indice gema).
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Terceiro experimento

MNeste experimento testou-se 0s efeitos dos filmes plasticos termo-
encolhivel, co-extrusados (B200 e PDOG1EL) e do dleo mineral tanto nos ovos de
casca branca como também nos de casca marrom. Estes ovos foram mantidos
sob condiclies de ambiente (27,242 6°C e 68+5%UR) durante 21 dias.

Os resultados apresentados na Tabela 15 mostram que a gualidade
dos ovos, medida em unidades Haugh, armazenados sob condicdes de ambiente

dirinuiu com o passar do tempo, independentemente da protecdo utilizada.

Tabela 15- Variagdo na qualidade, medida em unidades Haugh, de ovos brancos
e marrons, acondicionados em bandejas de polpa de celulose e
envolvidos por diferentes tipos de filmes piasticos ou dleo mingral
durante o armazenamento sob condicdes de ambiente (27,2+26°C ¢

68£5%UR).
Tratamentos Periodo de armazenamento {dia)
1 7 14 21
Termo-encolhivel 92,80a 72006 82,10¢c 50,40¢
B 800 91,20a 73,900 67,30b 58,70b
PD 961 EZ 93,50a 76,00b 67,80b 61,10b
Oleo Mineral 92,30a 81,10z 73,70a 65,50a
Casca Branca 90,500 67,15b 80,25b 46 450
Casca Marrom 94 403 84,35a 75,20a 71,40a
C.V. (%) 2,30 433 538 523

{3bs:-Na mesma coluna, médias sequidas de pelo menos uma letra iqual, ndo diferem entre st pelo
Teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Analisando-se o efeito das diferenies protecles ulilizadas na

manuiengdo da qualidade durante o armazenamento, verifica-se que o dleo



mineral sempre foi 0 mais eficiente & manteve a qualidade em mais ou menos 1
semana. Os filmes plasticos B80G e PD S81EZ tiveram comportamento melhor
que ¢ termo-encolhivel, mas pior que o dleo mineral. No experimento anterior a
embalagem termo-encolhivel também néo teve um comportamento satisfatério
com relac@o acs outros tipos, sendo apenas meihor que a testemunha.

Os ovos marrons apresentaram valores de unidade Haugh
significativamente superiores (p<0,05) aos ovos brancos, durante todos os
periodos de armazenamento (Tabelas 15 e 16), confirmando os resultados &
relatados {Tabslas 4 e 11).

O desdobramento do efeito das embalagens e dleo mineral dentro
da coloragdo da casca (Tabela 18), mosira gque 0s ovos de casca branca quando
impermeabilizados com dleo mineral apresentaram a maior conservagao das
unidades Haugh {p<0,05). Este efeito ndo foi verificado para o0s ovos de casca
marrom, sendo mais eficiente para ovos casca brancos.

Os resultados encontrados concordam com o8 de alguns autores tais
como SILVA ef al. (1973) e MURTHY & MAURER (1992) que, ao utilizarem dleo
mineral na impermeabilizacio dos ovos, observaram uma menor perda de
unidade Haugh, quando comparado com 08 ndo tratados. SOUZA ef &l {1984)
também observou uma melhor preservacg@o da qualidade dos ovos medida em
unidade Haugh, quando se utilizou dleo mineral em comparacao a outros tipos de
ambalagens (bandeja de polpa de celulose, estojo de polpa de celulose e estgjo

de isopor). BACURAU ef af (1994), utilizando a aplicagao de algumas
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substancias na casca, como o sorbate de potassio em solugso, o 6leo mineral e a
mistura de ambos, também observou que o 6leo mineral retarda a perda da

qualidade dos ovos,

Tabela 16- Desdobramento das médias obtidas para variagdo das unidades
Haugh de ovos brancos e marrons, acondicionados em bandeja de
polpa de celulose e envolvidos por diferentes tipos de filmes
plasticos ou 6leo mineral durante o armazenamento sob condigbes
de ambiente (27,2:+2,6° e 68+5%UR)

Tratamentos Periodo de armazenamento {dia}

7 14 21

Branca Marrom Branca Marrom Branca Marrom

Termo-encolhivel 626008  8140aA 5220cB  72,00aA  34.80dB 66 00bA
B 900 63.000B  84,80aA 69,00bB 75B0aA 4340cB  74.00aA

PD 861 £2 66,80b8  8520aA 60,20bB  7540aA 50,8008  71,80aA
Oleo Mineral ~ 76,20a83  86,00aA 69,60aB 77,80aA  57.00aB 74,0024

C.V. (%) 4,33 4,33 5,38 5,38 5,28 529

Obsi- Na mesma coluna, médias seguidas de letras minusculas iguais, ndo diferem entre si pelo
Teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Na mesma linha, médias seguidas de letras maidsculas iguais, ndo diferem entre si peio
Teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

O efeito dos diferentes tratamentos no indice gema, durante os
diferentes periodos de armazenamento & apresentado nas Tabelas 17 e 18,
mostrando que este sempre diminuiu com o passar do tempo, independentemeante
da protegao utilizada, conforme o observado no experimento anterior {Tabela 12).
Os ovos impermeabilizados com dleo mineral apresentaram valores
de indice gema significativamente superiores (p<0,05) aos demais tratamentos,

enquanio que 0s embalados com os plasticos BO0O e PDOS1EZ apresentaram
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indice gema significativamente superior (p<0,05) aos embalados com o plastico
termo-encothivel. Os ovos marrons apresentaram valores de  indice gema
significativamente superiores (p<0,05) acs ovos brancos, durante todos os
pericdos de armazenamento, conforme o observado no experimento anterior
{Tabela 12).

O desdobramento dos tipos de embalagens (Tabela 18) em relacdo
a coloragdo da casca mostra que o valor deste indice foi significativamente
superior (p<0,05) para os ovos de casca branca tratados com Gleo mineral,
quando comparados com os dos demais tratamenios. Ainda para astes ovos, aos
14 dias, as embalagens B900 e PD9S1EZ nao diferiram entre si, porém,
apresentaram indice gema maior (p<0,05) que os fornecidos pelos ovos
embalados com plastico termo-encolhivel. Aos 21 dias, os ovos embalados com
plastico PDY61EZ mostraram indice melhor (p<0,05) que os com BY0O, o qual ndo
diferiu do termo-encothivel. A superioridade do dleo mineral sé se tornou visive)
ap6s 14 dias, quando comparado com filme PDOG1EZ, que se mostrou sempre
superior ao termo-encolhivel. O filme BY00 ndo se mostrou diferente do
tratamento com dleo mineral para os ovos marrons.

QO fitme termo-encolhivel como no experimento anterior {tabela 12),
também nao foi eficiente na manutengéo dos valores deste parametro estudado.

Os resuitados encontrados concordam com os de QUEIROZ (1985),
que verificou melhores valores para os indices gema quando os ovos foram
impermeabilizados com dleo mineral independentemente da cor da casca, porem

quando os ovos ndo sofreram nenhum fratamento, os de casca marrom
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Tapela 17- Variagdo na quatidade, medida pele indice §om3 (1005, de vas
brancos € marrens, acondicionados em bandeja de polpa de celuiose
e envolvidos por diferentes tipos de filmes piasticos ou dleo minerat
durante o armazenamento sob condiches de ambiente (27,212,6°C e

68:1:5%UR).
Tratamentos Periodo de armazenamento (dia)
1 7 14 21

Termo-encolhivel  40.60a 38 60c 27.80¢ 19,10c

B 800 4980a - 4150b 34,800 24 40b

PD 961 EL 49,40z 41,500 32,90b 25,00k

Oteo mineral 50,902 45,108 37,802 33,20a
Casca Branca 47, 10b 36,200 27,550 20,150

Casca Marrom 52,75a 47.15a 39,10a 30,702

CV. (%) 2,88 4,75 468 6,85

Sbe-Na mesma finha, médias seguida de pelo menos uma letra igual, nao diferem entre st pelo
Tests de Tukey, a0 nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 18- Desdobramento das médias obtidas para variagdo dos indices gema
{(x100}, de ovos brancos € marrons, acondicicnados em bandejas de
polpa de celulose € envolvidos por diferentes tipos de plasticos e oleo
mineral, durante armazenamento sob condigbes de ambiente
(272£286°Ce 68+5%UR)

Tratamentos Periodo de armazenamento (dia)
7 14 21

Branca Marrom Branca Marrom Branca Marrom

Termo-encothivel 31,80cB  45,408A 21,80cB 33,80cA 14,60cB  23,60cA

B 900 3460bcE 48.40sA 26,80bB 4280aA 1540cB 33,4094
PD 961 EZ 36 80bB 46,20aA 28,60bB 37,200A 20,60bB  29.40bA
Oleo mineral 4160aB 4850aA 3300aB 4260aA 30,00aB 36.408A
CV. (%) 4,75 4,75 466 4,68 6,85 8,85

Ohs- Na mesma coluna, médias seguidas de letras minuscuias iguais, nao diferem entre si pelo
Teste de Tukey, ao nivel de §% de probabitidade.

Na mesma linha, médias seguidas de letras mailisculas jguais, no diferem entre si pelo
Teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
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apresentaram meihores valores paras 0s indices gema quando comparados com
os de casca branca.

A perda média de peso dos OVOS, durante os 21 dias de
armazenamento (Tabelas 19 e 20), mostra que a dos ovos marrons foi
significativamente maior {p<0,05) que a dos brancos, conforme ¢ observado no
experimento anterior (Tabela 14). O tratamento com Oleo mineral reduziu
significativamente (p<0,05) esta perda. Esta perda foi menor com O USGC do
piastico B9CO quando comparado com o PD9B1EZ, o gual tarmbém foi mais
eficiente que o termo-encolhivel.

O desdobramento dos tipos de embalagens em relagao a coloragao
da casca (Tabela 20) mostra que, para 0s Ovos de casca branca, a utilizagdo do
Alec mineral levou a uma menor perda de peso (p<0,05) que 0s demais
tratamentos. Os embalados com os plasticos B200 e PD961 EZ néo diferiram entre
si, mas levaram a perdas de peso significativamente menores que a embalagem
com o filme termo-encothivel. Com relagdo aos marrons, S impermeabilizados
com Gleo mineral também apresentaram menor perda de peso (p<0,05) que a dos
outros tratamentos, enguanto que a embalagem com piastico BSOO foi mais
eficiente que a com PDSB1EZ e esta superior ao termo-encothivel (p<0,05).

A embalagem termop-encolhivel, como no experimento  anterior
(Tabeia 14) também nao teve um desempenho satisfatdrioc em comparagdo com
s outros tipos de embalagens estudadas para a redugdo da perda de peso.

Os resuttados encontrados congordam com 08 descritos  por

MURTHY & MAURER (1992) que, ao utilizarem dlen mingral para a
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impemeabilizagéo dos ovos, verificaram uma menor perda de peso quando
comparado com 08 ndo tratados. BACURAU et al(1 994) também observaram uma
menor perda de peso quando utilizaram 6leo mineral em comparacao a outros
tratamentos aplicados na casca (sorbato de potdssio em SOlUGEO, mistura da
solucdo de sorbato com oleo minerat).

Os resultados mostrados indicam gue © dleo mineral foi & meihor
forma de preservar a qualidade de ovos, determinada em unidades Haugh e
indice gema, assim COmo &m reduzir a perda de peso dos mMesmos. As
embaiagens B900 e PDG61EZ também podem ser utilizadas com bong resultadas,
desde que a umidade relativa do ambiente de armazenamento seja controlada, a

valores inferiores que 70%, evitando desta forma a ocorréncia de condensagéo no

Tabela 19 - Perda de peso (%) de OvOS hrancos e marrons, acondicionados em
pandeja de polpa de celulose € envolvidos por diferentes filmes
plasticos ou 6leo mineral durante armazenamento sob condigdes de
ambiente (27,2+2,6°C e 68+5% UR).

Tratamentos Periodo de armazenamento
{21 dia}

Termo-encothivel 2,558
B 900 1,2%¢
PD 861 EZ 1,686b
Oleo mineral 0,33d
Casca Branca 1.24b
Casca Marrom 1,68a
CV. (%) 10,22

Bbs-Na mesma coluna, médias seguida de pelo menos uma letra igual, néa diferemn entre si pelo
Teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabifidade.
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interior destas embalagens. Podemos concluir que as embalagens acima citada
podem ser consideradas como embalagens barreiras, pois dificuliam a troca
gasosa entre o ovo € 0 meio ambiente, o que auxilia, desta forma, na conservacio

do produto.

Tabela 20- Desdobramento das médias de perda de peso (%) de ovos brances e
marrons, acondicionados em bandeja de polpa de celulose e
envolvidos por diferentes tipos de embalagens e Alec mineral durante
o periodo de armazenamento sob condices de ambiente (27,232,6°C

e 88+5%UR).

Tratamentos Periodo de armazenamento (21 dia)
Branca Marrom

Termo-encolhivel 2.22aB 2,80aA
B 500 1,22bA 1,38CA

PD 961 EZ 1,3908 1,83bA
Oleo mineral 0,13cB 0,53dA

V. (%) 10,22 10,22

Bbe- Na mesma coluna, medias seguidas de letras minuscutas iguais, nao giferem enire si pelo
Teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Na mesma linha, médias seguidas de letras maidsculas iguais, ndo diferem entre si pelo
Teste de Tukey, 80 nivel de 5% de probabilidade.

Apesar de apresentar qualidade interna e espessura de casca
superiores, 0 ovo maitom perdeu mais peso do que o branco, {Tabela 14). Estes
dados ndo vido de encontro com o esperado, pois a perda de peso deveria ter
sido menar para os ovos marrons. Provavelmente, isto pode ter ocorrido devido a

um maior namero de poros ou poros de maior didmetro existentes na casca dos

GYOS marrons,
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B- ConclusOes

Os resultados obtidos permitiram concluir que os niveis de acido
ascorbico estudados (0, 100, 150 ou 200 mg/kg) ndo produziram efeito satisfatorio
sobre os par@metros produtivos das aves. O nivel de 200 mg/kg methorou a
porcentagem de postura nas produtoras de ovos brancos e diminuiu &
norcentagem de ovos trincados nas produtoras de ovos marrons.

Os niveis de acido ascorbico estudados ndo tiveram nenhum efeito
na qualidade dos ovos produzidos, ou ap6s armazenamento sob condigbes de
ambiente (26,712,2°C; 60+5%UR) durante 28 dias.

Independentemente do tratamento utilizado, ©s ovos de casca
marrom mantiveram melhor a qualidade interna (unidade Haugh e indice gema)
guando comparado com os de casca branca, no entanto quanto a perda de paso
astes Uitimos foram mais resistentes que 08 Marrons.

Da comparacdo entre os diferentes filmes plasticos (polipropileno,
co-extrusado, PVC esticavel, ou termo-encolhivel), a embalagem que manteve
methor a gualidade interna dos ovos foram as co-extrusadas. O tratamento com o
olen mineral foi 0 gque possibilitou a melhor conservacao dos Qvos durante o

periodo de armazenamento {21 dias).
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Tabela -1- Médias de consumo de ragéo {glaveldia) par

ragbes suplementadas com diferentes niveis de acido ascorhico,

a aves produtoras de ovos brancos & marrons que receberamnm

Tratamentos Biocos
Niveis de Coloragéo
acido da 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ascorbico cascy _
0 mg/kyg branco 100,25 9981 10068 100,04 99,73 9820 101 38 100,15 103,15 102 70
marrom 127,06 12956 12375 12227 126,07 124,26 12637 126,32 12551 127,06
100 mgikg  branco 102,21 101,53 101,78 101,30 100,19 101,08 101,68 101,77 101,03 101,60
marrom 125,73 12522 122,65 12448 122,20 122,72 1255659 123867 12522 128,16
150 mglkg  branco 102,47 10217 102,10 102,13 101,92 102,50 101,08 102,54 101,41 102,44
marrom 127,43 12573 124,63 12573 124,78 127,72 124903 128,08 12573 125,51
200 mg/kg  branco 102,13 102,42 102,80 102,27 102,85 103,14 101,99 102,83 102,74 10272
marrom 12411 122,35 126,29 126,98 129,19 126,58 123,31 12228 12786 129,47




Tabela 2 - Médias de porcentagem de postura p

ara aves produtoras de ovos brancos €

suplementadas com diferentes niveis de acido ascorbico.
W Blocos
“Nivies de  colorago T
% acido de 4 2 3 4 5 6
ascrbico casca
0 mglkg branco 8169 8301 g2 50 83,23 g2.78 81,98
marrom 91,18 91,76 8912 8875 90,20 91,32
100 mglkg  branco 78,42  B237 86,31 g1,18 77,24 85,13
marrom 92,685 89,34 86,92 g2,06 92,21 89,05
150 mglkg  branco ga7i 8221 8316 8559 8346 8308
marrom 88,53 sg 01 91,40 g0,20 90,22 091,32
200 myikg hranco 82,30 8317 a4 34 8427 8162 B44
marrom 89,85 g0 59 92,13 gp79 9220 91,62

e

e i

80,80
90,37
78,29
890,37
81,62
89,63
83,31
92,10

79,80
87,13
81,32
91,10
§2,79
g1.69
86,40
90,15

83,82
90,73
82,11
88,53
81,69
80,73
85,74
93,17

marrons que receberam ragbes

10

79,34
90,15
81,32
91,91
79,27
89,78
85,22
90,54
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Tabela 3- Médias de conversio alimentar {g/g) para aves produtoras de ovos brancos e marrons que receberam ragdes

suplementadas com diferentes niveis de 4cido ascédrbico.

Tratamentos Biocos

Nivies de  Coloragdo

acido de 1 2 3 4 5 6 7 8 g 10

ascorbeo casca

0 ma/kg branco 1,92 1,90 - 1,82 1,93 1,88 1,98 2,00 2,08 1.85 202

marrom 2,03 2,10 1,98 1,99 2,06 2,00 2,05 2,03 1,97 2,086

100mg/kg branco 2,03 1,92 1,89 1.87 2,06 1,85 2,03 1,94 1,89 197

marrom 2,01 2,01 2,00 2,00 1,83 2,03 2,05 2,02 2,02 210

150 mgikg  branco 1,80 1,94 1,82 1,88 1,93 1,94 1,92 1,95 1,54 2,04

marrom 2,03 2,08 1,99 2,08 2,00 2,13 2,03 2,10 2,04 208

200mg/kg branco 1,84 1,95 1,85 1,83 1,97 1,92 1,91 1,86 1,88 192

marrom 2,04 2,02 2,05 2,08 2,11 2,05 2,00 2,02 2,05 207




98

Tabela -4- Médias do peso dos ovas {9) de coloracdo branca e marrom provenientes de galinhas que receberam ragdes

suplementadas com diferentes niveis de cido ascérbico.

Tratamentos Biocos
Niveisde Coloracdo
acido da 1 2 3 4 5 8 7 8 9 10
ascorbico casca _
0 mg/kg branco 63,68 6335 63,37 6235 6300 63,66 6388 6333 8318 6384
marrom 62,44 61,75 62,33 8131 6107 61 82 61,05 6227 6371 81,72
100 mg/kg  branco G420 84,05 6234 6333 6295 6432 63,82 63,31 6250 63231
marrom 62,39 6223 61,17 6199 6330 6041 61,13 6120 6201 60,98
150 mgikg  branco 63,73 6397 6399 6339 6334 6340 64,39 6360 86398 8347
marrom 82,71 61,41 62,55 60,46 6212 5988 6166 8094 6163 6113
200mg/kg  branco 63,87 63,10 82,61 6288 6383 6349 85402 6396 63,78 62,63
marrom - 60,83 6040 6148 6082 6104 B165 6156 860,40 6234 6227
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Tabela- 5- Médias de porcentagem de ovos trincados brancos e marrons provenientes de galinhas que receberam
ragbes suplementadas com diferentes niveis de acido ascérbico.

Tratarmentos Blocos
Niveis de Coloragéo
acido da 1 2 3 4 5 5] 7 8 9 1Q
ascorbico casca
0 mgikg branco 2,43 1,95 1,52 2,47 1,95 2,18 2,10 2,04 2,08 1,20
marrom 1,37 3,28 2.47 3,72 1,38 3,11 1,46 3,79 2,84 1,86
100 mglkg  branco 2,68 2,71 1,37 1,46 1,45 3,71 2,88 2,59 1,68 2,59
marrom 2,94 3,19 2,03 3,83 2,47 3,05 3,25 2,91 3,23 2,24
1580 mgikg  branco 1,65 1,07 2,56 1,80 1.41 2,48 207 2,57 1,98 2,60
marrom 1,66 2,59 2.41 2,79 3,75 2.4 2,13 3,33 1,97 123
200 mg/kg  branco 1,87 1,41 1,92 2,27 1,80 2,27 2,56 1,02 1,37 2,51
marrom 1,47 1,38 0,80 1,19 0,88 0,72 1,62 1,87 0,79 1,10
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Tabelag- &-

Médias de nlmero de ovos brancos e marrons provenientes de galinhas que receberam ragdes

suplementadas com diferentes niveis de acidoo ascorbico.

Tratamentos Blocos
Niveis de Coloracéo
acido da 1 2 3 4 5 8 7 & 9 10
ascorbico casca
0 mglkg branco 27,78 2823 2805 28,30 2815 27,74 2748 2713 2850 26,88
marrom 31,00 3120 30,30 30,17 30,70 31,05 30,73 30,38 30,85 30,65
100 mglkg  branco 26,67 28,00 2935 27.80 2626 2890 2662 2792 2006 21,85
marrom 31,50 30,38 2958 31 30 31,35 3027 30,73 3098 30,87 31,25
150 mglkg  branco 2880 2795 2828 2910 2837 2825 2775 2815 2778 26,96
marrom 30,10 29,93 31,08 30,70 3068 3105 3048 3118 3085 30,683
200 mglkg  branco 27,98 2828 2868 2865 27,75 2870 2832 2938 2515 28,98
marrom 30,66 30,80 3133 39 86 31,36 3116 2928 3040 34 B3 2943




Tabela-7- Médias de unidade Haugh para ovos brancos produzidos por aves que
receberam ragbes suplementadas com acido ascérbico, durante os
periodos de armazenamento.

Tratamenios Dias Biocos

Niveis de acido
ascérbico 1 2 3 4 5
81.00 8100 8700 8500 83,00
7 4400 44,00 4300 4800 41 00
0 mgikg 14 2300 28,00 2600 2300 27,60
21 19.00 18,00 2050 17,00 19,80
28 18,00 1850 1800 17,050 22,50
87,00 8500 8600 8500 86,00
4500 41,00 47,00 4500 47,00
100 mg/kg 14 31,00 36,00 2600 2580 30,00
21 2400 2100 2200 21 00 2800
28 1500 16,00 1400 12,860 15,00
87,00 88,00 8800 85,00 86,00
7 41,00 4800 43,00 48,00 41,00
150 mgikg 14 2960 2380 2160 23,00 2400
21 2400 2100 2200 21,00 28,00
28 1500 1400 10,00 10,00 13,00
86,00 86,00 8400 8200 85,00
7 51,00 5200 4800 33,00 58,00
200 mgfkg 14 2800 2700 2200 2300 23,80
21 1800 1960 14,00 14,50 15,60
28 1400 1000 1100 1300 10,00
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Tabeia-g- Megias de unidade Haugh para ovos marrons produzidos por aves que
receberam racbes suplementadas com &cido ascorbico, durante os

periados de armazenamento.

Tratamentos Dias Blocos

Niveis de acido
ascorbico 1 2 3 4 5
0 83,00 79,00 8400 7500 8200
53,00 53,00 5800 5100 5500
0 mofkg 14 31,00 2700 3280 3660 3380
21 2860 21,00 2450 2500 27,00
28 1800 1500 1500 1700 1400
83,00 8100 8600 8500 8300
5800 4500 52,00 4700 5200
100 mglkg 14 32,00 2960 3860 3400 3300
21 2700 2600 2500 2400 26,00
28 18,00 16,00 1700 1600 1500
8300 8500 8500 8400 8400
4700 49,00 4500 5300 5300
150 mglkg 14 21,00 3200 2300 3100 2800
21 3700 2300 2650 3300 2400
28 18,00 20,00 2000 1800 2000
8400 8700 8800 8900 8800
53,00 53,00 5500 5700 5200
200 mglkg 14 28,00 26,00 24860 2760 3400
21 2850 29,00 2400 2900 2600
28 1700 1300 2100 1800 1700

94




Tabela-9- Médias de indice gema para ovos Dranos produzidos por aves que
receberam racbes suplementadas com &acido ascérbico, durante os

periodos de armazenamento.

Tratamernios Dias Blocos

Niveis de acido

ascorbico 1 2 3 4 5
0 0,44 0,42 0,46 0,43 0,39
0,31 0,31 0,32 0,38 0,33
0 mglkg 14 0,22 0,23 0,26 0,28 0.25

21 0,20 0,19 0,21 0,20 G20
28 0,15 0,15 0,17 0,13 0,14

0 0,45 0,45 0,42 0,47 0,44
7 0,31 0,31 0,32 0,32 0,32
100 mglkg 14 0,27 0,27 0,26 0,24 0,24
21 0,20 0,21 0,22 0,20 0,20

28 016 019 016 015 017

045 044 "TA44 043 044

7 031 031 031 032 032

150 mofkg 14 024 022 024 021 024
21 020 020 020 0210 021

28 016 013 014 016 0,14

044 044 045 045 045

7 031 031 035 035 035

200 mgfkg 14 023 023 022 022 022
21 021 018 020 046 020

28 015 014 016 016 0,16
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Tapeia-10- Meédias de indice gema para ovos mMarrons produzidos por aves gque
receberam racles suplementadas com Acido ascorbico, durante 0s

periodos de armazenamento.

Tratamenios Dias Blocos

‘Niveis de acido

ascorbico 1 2 3 4 5
g 0,47 0,48 0,49 0,47 0,45
7 0,36 0,36 0,38 0,36 0,37
0 mgikg 14 0,25 0,25 0,24 027 0,24

21 0,21 0,23 0,24 0,21 0,18
28 0,17 0,15 0,17 0,16 0,18

0 0,49 0,49 0,47 0,45 0,49

0,37 0,34 0,36 0,37 0,36

100 mgfkg 14 0,26 0,27 0,27 0,26 0,26
21 3,23 0,23 0,21 0,21 0,23

28 016 0,16 019 016 018

0,48 048 046 046 043

03 035 034 035 035

150 mg/kg 14 024 026 025 025 025
21 020 022 020 025 020

28 018 017 015 019 017

0,48 045 049 048 047

7 036 037 035 036 034

200 mgfkg 14 024 025 028 027 028
21 022 022 022 021 02

28 017 015 015 018 016
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Tabela-11- Médias de porcentagem de ¢asca para ovos Lrancos produzidos por

aves gque receberam racdes suplementadas com é4cido ascorbico,

durante os periodos de armazenamento.

Tratamenios Dias Biocos

Niveis de acido
ascorbico 1 2 3 4 5
8,89 8,61 9,25 8,27 8,75
8,94 8,54 8,82 8,58 922
0 maikg 14 9,44 8,12 9,25 8,66 8,15
21 8,50 9,61 9,20 9,20 8,83
28 8,88 8.50 9,55 8,54 9,56
8,03 9,00 8,80 8,00 8,00
9,00 8,48 89,27 9,00 8,74
100 mg/kg 14 9,95 10,00 9,39 3,10 2,56
21 8,16 9,54 8,87 9,02 9,27
28 9,38 9,55 9,50 10,21 9,48
8,54 8,29 9,35 9,56 8,53
7 9,30 8,80 8,82 9,10 9,10
150 mg/kg 14 8,28 8,60 9,36 8,25 9,24
21 9,24 9,11 9,44 8,02 8,20
28 8,66 9,80 8,70 852 8,30

0 823 886 881 849 874
894 926 896 905 921
200 mglkg 14 981 867 958 943 910

21 8,45 8,49 9,14 8,00 9,36
28 9,80 89,33 8,37 8,37 8,95
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Tabela-12- Médias de porcentagem de casca para ovos Mmarrons produzidos por
aves que receberam ragfes suplementadas com &acido ascorbico,

durante os periodos de armazenamento.

Tratamentos Dias Biocos

Niveis de acido

ascorbico 1 2 3 4 5
0 9,18 9,77 8,83 9,02 9,41
9,89 9,27 9,50 89,69 9,97
0 mg/kg 14 8,87 9,46 8,52 89,00 8,34

21 10,10 9,52 8,50 9,82 9,63
28 10,20 10,00 8,83 9,76 8,83
8,80 10,05 8,75 8,65 8,84
8,31 8,79 8,92 8,83 9,17
100 mg/kg 14 8,20 9,54 8,62 8,38 8,36
21 8,90 8,70 9,71 10,11 9,60
28 8,50 9,85 8,70 8,75 9,83
9,12 8,93 8,31 9,23 8,75
7 9,36 9,61 8,12 9,30 8,63
150 mglkg 14 9,51 10,00 8,91 10,02 89,84
21 2,80 2,87 8,65 8,689 957
28 10,20 8,40 1040 9,68 10,10

0 8,72 800 884 9,23 8,60

9,24 9,17 9,72 8,59 9,40

200 mglkg 14 9,67 9,15 9,22 9,54 9,16
21 9,30 10,28 9,45 8,78 8,76

28 9,78 10,00 949 996 1041

94



Tabela-13- Médias de espessura de casca (x100) para ovos brancos produzidos
por aves que receberam ragfes suplementadas com acido ascdrbico,

durante os periodos de armazenamento.

Tratamentos Dias Blocos

Niveis de acido
ascorbico 1 2 3 4 5
0 3500 3500 3800 3300 37,00
3600 3500 3500 3800 36,00
0 mg/kg 14 3700 3600 37,00 3400 3500
24 3600 3600 3500 3600 33,00
28 3300 3600 37,00 3400 3600
0 3200 3600 3500 3600 36,00
7 3500 3400 26,00 3500 3400
100 mglkg 14 3800 3900 3500 3500 37,00
21 3500 3600 3500 3500 3600
o8 3800 9600 3800 3700 3500
0 R500 36,00 3700 3900 3500
7 3800 3500 3400 3700 37,00
150 mglkg 14 3300 3600 3600 37,00 3500
24 3500 3600 3500 3500 36,00
08 3400 3600 3600 3500 36,00
53400 3300 3500 3400 36,00
7 3600 3700 3600 3600 37,00
200 mglkg 14 3700 3400 37,00 3800 36,00
21 36,00 37,00 3600 3500 38,00
28 36800 3600 3500 3500 34,00
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Tabela-14- Médias de espessura de casca (x100) para ovos marrons produzidos
por aves que receberam ragdes suplementadas com acido ascorbico,

durante os periodos de armazenamento.

Tratamentos Dias Blocos

Niveis de acido
ascorbico 1 2 3 4 5

0 37,00 37,00 3500 36,00 37,00
7 38,00 37,00 37,00 37,00 38,00
0 mg/kg 14 34,00 3600 37,00 3500 36,00
21 38,00 37,00 37,00 3800 3500
28 36,00 38,00 3600 37,00 37,00

36,00 36,00 3600 3500 36,00

38,00 3800 3500 3400 3500

100 mg/kg 14 36,00 3800 37,00 3600 3500
21 39,00 37,00 37,00 3600 37,00

28 3400 37,00 3500 3600 37,00

38,00 36,00 36,00 36,00 38,00

3600 3600 37,00 37,00 37,00

150 mg/kg 14 3500 38,00 3800 3900 38,00
21 38,00 37,00 3600 3600 3500

28 3500 34,00 39,00 3500 37,00

0 3500 34,00 3500 37,00 37,00
7 36,00 37,00 37,00 37,00 36,00
200 mglkg 14 37,00 3600 3500 3800 36,00
21 3500 3800 3600 3600 37,00
28 37,00 3700 3500 37,00 39,00
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Tabela -15- Médias de vanacao e peso (e ovos Lrancos € marmons produzidos
por aves que receberam ragdes suplementadas com acido ascorbico,
duranie o periodo de 28 dias de armazenamenio.

Tratamentos  Coloragéo Blocos

Niveis de acido
ascorbico 1 2 3 4 5
0 mg/kg branco 83 7.82 8,24 8,25 8,37
marrom 10,47 9,338 10,53 g a8 9,52
100 mgfkg branco 7,88 7,54 7,46 9,95 8,93
marrom 10,35 9,96 9,43 8,55 10,80 -
150 mgfkg branco 8,17 9,00 867 8,14 8,27
marrom 1065 1042 8,83 8,62 960
200 mg/kg branco 8,65 8,24 7,48 8,68 9,54
marrom 8,80 9,00 976 10,27 11,00
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Tabela-16- Médias de unidade Haugh para ovos brancos envolvidos por diferentes tipos de filmes plasticos em

condicbes ambiente de armazenamento.

Tratamentos Dias Blocos
1 2 3 4 5 6 7 §

0 73,00 74,00 45 00 68.00 74,00 70,00 72,00 7100
Testermunha 7 36,00 51,00 51,00 63,00 30,00 29,00 35,00 5200
14 20,00 9.00 25,00 26,00 33,00 7,00 28,00 2400

21 19,00 14,00 28,00 15,00 22,00 11,00 15,00 1300

0 79,00 71,00 70,00 76,00 74,00 77.00 73,00 7500

Paolipropileno 7 64,00 69,00 69,00 61,00 57,00 53,00 70,00 5800
14 56,00 36,00 52,00 52,00 49,00 48,00 29,00 5500

21 31,00 34,00 23,00 36,00 42 00 25,00 38,00 4100
9] 75,00 75,00 75,00 75,00 77.0 80,00 84,00 71800
Co-extrusado 7 651,00 60,00 67,00 64,00 81,0 74,00 68,00 6200
14 50,00 52,00 70,00 53,00 57,00 62,0 58,00 7000
21 57,00 51,00 50,00 44 00 40,00 a8 00 54 00 49400
0 78,00 60,00 70,00 84,00 62,00 70,00 74,00 7100
PVC eslicavel 7 54 00 43,00 45 Q0 58,00 53,00 53,00 32,00 52800
14 51,00 39,00 35,00 18.00 31,00 35,00 37,00 3500

21 10,00 12,00 8,00 25,00 15,00 15,00 11,00 1300

O 80,00 81,00 76,00 74,00 81,00 76,00 68,00 74 G0
Termo-encolhivel 7 42 .00 50,00 46,00 54,00 52,00 53,00 54,00 6100
14 34,00 32,00 34,00 41,0 28,00 37,00 32,00 40 00

21 8,00 0,00 20,00 13,00 2,00 0,00 0,00 000
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Tabela-17- Médias de unidade Haugh para ovos marrons envolvidos por diferentes tipos de filmes plasticos em

condigbes ambiente de armazenamento.

Tratamentos Dias Blocos
1 2 3 4 5 8 - 7 g
0 85.00 72,00 81,00 77,00 77,00 79,00 73,00 7200
Testemunha 7 43,00 51,00 85,00 60,00 61,00 46,00 44,00 4800
14 33,00 30,00 29,00 23,00 30,00 28,00 28,00 4100
21 6,00 28,00 15,00 27,00 40 00 28 00 24 00 1400
0 72,00 80,00 78,00 78,00 79,00 82,00 75,00 8000
Polipropileno 7 556,00 58,00 61,00 54,00 68,00 60,00 70,00 7730
14 68,00 62.00 60,00 61,00 54,06 63,00 56,00 4800
21 22,00 41,00 46 00 5500 46 00 80,00 18,00 4300
0 81,00 77,00 83,00 75,00 79,00 79,00 72,00 7100
Co-extrusado 7 60,00 82,00 67,00 73,00 65,00 86,00 65,00 7000
14 67,00 69,00 80,00 61,00 66,00 68,00 67,00 8500
21 55,00 47 00 54 Q0 53,00 60,00 51,00 55,00 8400
0 84,00 80,00 81,00 63,00 75,00 71,00 72,00 7900
PVC esticavel 7 72,00 70,00 54 00 83,00 54,00 49,00 66,00 5500
14 52,00 41,00 47 00 34,00 51,00 45 00 28,00 3500
21 28,00 23,00 13,00 3500 26,00 30,00 28 00 4000
0 75,00 81,00 85,00 85,00 70,00 88,00 78,00 8100
Termo-encolhivel 7 63,00 62,00 62,00 64 00 85,00 73,00 51,00 57100
14 58,00 44,00 53,00 56,00 48,00 54 .00 51,00 49800
21 33,00 20,00 22,00 49 00 40,00 38,00 441 00 21600
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Tabela-18- Médias de indice gema para ovos brancos envolvidos por diferentes tipos de filmes plasticos, em condiztes

ambiente de armazenamento.

Tratamentos Dias Blocos
1 2 3 4 5 &) 7 8
G 0,38 0,42 0,36 0,38 4,39 0,38 0,38 0,41
Testemunha 7 0,25 0,27 0,26 0,31 0,25 0,25 0,26 0,18
14 a.17 0,16 (0,20 G,18 0,18 0,17 0,17 0,8
21 0,11 0,11 0,10 0,12 3,13 0,10 0,12 0,11
¢ 0,41 0,38 0,42 0,41 0,40 0,41 0,40 040
Polipropileno 7 0,34 0,37 0,33 0,37 0,33 0,33 0,37 0,i6
14 0,28 0,27 0,29 0,30 0,30 0,29 0,28 010
21 0,23 0,22 0,23 0,25 0,24 0,21 0,23 0,25
¢ 0,41 0,39 0,39 0,40 0,41 (3,43 0,43 0,41
Co-extrusado 7 0,35 0,34 0,37 0,35 0,38 0,37 0,37 037
14 0,34 0,32 0,34 0,35 (0,33 0,34 5,32 032
21 0,34 0,31 0,28 0,31 (3,33 0,314 0,32 L2
{ 0,38 3,39 0,39 (.41 0,39 0,42 0,43 0,41
PVC esticivel 7 0,32 0,31 (0,32 0,31 0,31 0,30 0,29 032
14 0,22 0,22 0,21 0,21 0,21 0,20 0,21 0.k
21 3,15 0,15 0,14 0,17 0,16 0,16 017 05
0 042 (3,44 0,42 0,44 0,42 0,41 0,41 040
Termo-encolhivel 7 0,32 0,30 0,32 0,31 3,32 0,30 0,30 034
14 (0,22 0,23 0,25 0,24 (0,24 (0,26 0,24 0228
2 0,19 0,17 0,18 0,15 0,15 0,16 0,13 013




Tabela-19- Médias de indice gema para ovos marrons envolvidos por diferentes tipos de filmes plésticos, em condizbes

ambiente de armazenamento.

Tratamenios Dias Blocos

1 2 3 4 5 6 7 §
0 0,47 0,41 0,46 0,47 0,44 0,45 0,44 042

Testemunha 7 0,25 0,27 027 0,30 0,25 0,26 0,26 0,2
14 0,20 0,17 0,21 .18 0,20 0,19 0,20 018

21 0,13 0,15 0,16 .14 0,17 0,17 0,17 0
= 0 0,43 0,44 0,43 0,41 0,43 0,44 0,42 0,44
B Polipropileno 7 0,34 0,34 (0,33 0,34 0,35 0,32 0,34 0,35
14 0,33 0,30 0,32 0,32 0,33 0,35 0,30 030
21 0,20 0,29 0,23 0,24 0,27 (.26 0,27 027
G 0,44 0,45 0,44 0,43 0,42 0,43 0,45 042
Co-extrusado 7 0,37 0,38 0,38 0,42 0,32 0,38 0,40 0,40
14 0,38 0,38 0,36 0,35 0,35 0,36 0,36 0,33
21 0,30 (3,33 0,35 0,30 0,31 0,34 0,32 0,35
0 0,44 0,45 0,43 0,42 0,40 0,44 0,44 041
PVC esticavel 7 0,34 0,31 0,32 0,33 0,32 0,33 0,29 0,28
14 0,33 0,24 0,23 0,22 0,23 0,22 0,20 0,21
21 018 0,16 0,17 017 0,16 0,18 0,15 017
0 0,43 0,43 0,44 0,45 0,41 0,43 0,44 041
Termo-encothivel 7 0,3% 0,36 (0,33 0,34 0,35 0,37 0,35 0325
14 0.28 0,24 0,27 0,28 0,25 0,25 0,24 026
21 0,18 0,17 0,19 0,18 0,16 0,19 0,17 016
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Tabela 20 - Médias de variag8o de peso de ovos brancos e marrons embalados em diferentes filmes plasticos, duante

o pericdo de 28 dias de armazenamento.

Tratamentos  coloragdo Blocos
de casca 1 2 3 4 5 6 7 8
Testemunha branco 884 7,31 8,00 6,90 7,70 7,57 7,94 785
marrom 8,85 8,54 9,25 7,68 7.87 883 8,20 8,25
Polipropileno branco 0,92 0,91 0,89 1,24 0,75 1,12 0,82 1,22
marrom 1,16 1,50 1,52 0,91 1,40 1.07 1,01 0,88
Co-extrusado branco 1,03 1,70 0,77 0,71 0.87 0,92 0,83 1,24
marrom 1,12 0,89 0,85 1,08 0,98 1,22 1,07 115
PVC esticével branco 5862 7,46 527 5,03 5,56 5,90 5,00 815
marrom 6,10 5,89 6,55 4,90 5,65 8,33 5,58 665
Termo-encoiiivel  branco 1,84 2,66 1,53 1,36 2,10 1,12 1,76 172
marrom 212 2,51 1,79 1,88 2,40 1,85 212 225




Tabela-21- Médias de unidade Haugh para ovos marrons para os diferentes 1ipos

de embalagem e oOlec mineral durante 0s periodos de

armazenamento.
Tratamentos Dias Biocos
Tipos de fratamentos 1 2 3 4 5
0 0500 9200 Q700 8800 9400
Termo-ancothivel 7 8100 7900 8400 8200 8160

14 71,00 7600 6800 7200 7500
21 86,00 68500 6400 7100 6400

0 8700 9100 9000 8600 9300

B €00 7 87,00 81,00 9000 8000 8600
14 80,00 7300 7300 7800 7400

21 7400 7300 7000 Y7700 76,00

0 96,00 94,00 9400 96800 9700

PD o961 EL 7 84,00 8400 8400 8900 8300
14 7800 77,066 7500 V7500 7200

21 89,00 7200 72,00 7400 7100

92,00 93,00 93,00 8400 9500

Oleo mineral 7 87,00 8600 8300 8400 9000
14 83,00 7900 6900 7800 8000

21 7600 7900 6800 6900 7700
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TeEnela-22- Médias de unidade Haugh para ovos brancos para os difsrentes lipos

de embalagem e dleo mineral durante periodos de
armazenamento.
Tratamentos Dias Blocos
Tipos de tratamentos 1 2 3 4 5

92,00 8800 91,00 9100 83,00

Termo-encoihivel 7 6300 6500 6500 5800 6200

14 4800 4500 53,00 5500 8800

21 37,00 40,00 30,00 3200 3500

92,00 8800 8600 9000 8900

B 300 59,00 6800 6700 6100 58,00

14 57,00 6400 60,00 5800 58,00

21 4400 48,00 3300 4000 4300

86,00 89,00 S200 9700 9400

PD G611 EZ 7 683,00 7000 6500 7100 8500

14 63,00 © 5600 62,00 6200 5800

21 56,00 54,00 47,00 4800 48,00

0 92,00 8900 8800 9500 9200

Olgo mineral 7 7400 78,00 81,00 7400 74,00

14 69,00 69,00 6800 8900 7300

21 85,00 56,00 58,00 58,00 60,00
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Tabela-23 - Medias de indice gema para ovos marrons para os diferentes tipos de

embalagem e 6lec mineral durante os periodos de armazenamento.

Tratamentos - Dias Blocos
Tipos de tratamentos 1 2 3 4 5
0,52 0,51 0,52 0,52 0,54
Termeo-ancolhivel 7 0,43 0,45 0,47 0,45 047

14 0,36 0,34 0,33 0,33 0,33
21 0,25 0,25 0,23 0,25 0,22

0,54 0,51 1,56 0,52 0,51

B 900 7 0,50 0,46 .51 0,49 0,46
14 0,45 0,41 0,43 0,43 0,42

21 0,33 0,35 0,32 0,33 0,34

0,53 0,50 0,51 0,51 0,53

PD 961 EZ 7 046 045 046 048 046
14 037 038 037 040 038

21 03 030 030 029 028

0 053 054 057 055 053

Oleo mineral 7 048 0,51 0,45 049 0,50

14 044 043 039 044 043
21 033 037 037 041 034
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Tabela-24 - Médias de indice gema para ovos brancos para os diferentes tipos de

embatagem e gleo mineral durante 98 periodos Jde armazenamernta.

Tratamentos Dias Blocos

Tipos de fratamentos 1 2 3 4 5
0,46 0,44 0,50 0,48 (0,47
Termo-encolhivel 7 032 0,31 0,35 0,32 0,29
14 0,24 0,21 022 0,20 0,22
21 0,15 0,14 0,14 0,13 0,17
0,48 0,47 0,46 0,47 0,46
B 500 7 0,32 0,38 0,38 0,32 0,35

14 0,25 0,27 0,26 0,29 0,27
21 0,16 0,16 0,14 0,15 0,15

0,48 0,47 0,46 0,47 0,48

PD 961 EZ 7 033 038 038 037 038
14 0,31 026 027 028 0,31

21 022 022 018 021 0,20

0 046 048 048 048 047

Oteo mineral 7 0,41 0,41 0,43 0,41 0,42

14 0,33 0,33 0,33 0,35 0,31
21 0,28 0,31 0,28 0,30 0,33
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Tabela -2b- Medias de variacao de peso de oves brancos e marrons embalados
em diferentes tipos de embalagens e dleo mineral durante o periodo
de 28 dias de armazenamento.

Tratamentos  coloragéo Biocos

de casca 1 2z 3 4 5
Termo-encolhivel  branco 2,27 2,13 2,19 2,37 2,16
marrom 3,36 2,81 2,95 2,45 2,89
B 800 branco 1,30 1,36 1,08 1,22 1,14
marrom 1,31 1,59 1,43 1,29 1,18
PD 961 EZ branco 1,38 1,42 1,38 1,45 1,34
marrom 2,03 1.86 1,92 2,00 1,85
Oleo mineral  branco 0,12 0,19 0,10 0,13 0,13

marrom 0,52 0,50 0,48 0,76 0,43
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