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Resumo

0 objetivo do estudo foi avaliar a qualidade fisica e quimica de ovos de codorna japonesa e americana. Cem
ovos de codorna (50 unidades de cada linhagem) foram analisados quanto aos parametros de massa indi-
vidual, didmetros longitudinal e transversal, cor (luminosidade e cromaticidade), pH, acidez, atividade de
agua e proteina, com avalia¢do da clara, gema e mix (mistura da clara e gema). Verificou-se que as maiores
massas individuais foram encontradas nos ovos de codorna americana (13,56 + 0,91 g) e, consequentemen-
te, também os maiores didametros transversal (26,79 + 0,77 mm) e longitudinal (35,18 + 1,20 mm). Quanto a
cor, a maior intensidade de luminosidade (L*) foi constatada na clara e as maiores intensidades de vermelho
(+a*) e amarelo (+b*) na gema e mix, respectivamente, com diferenca significativa entre as linhagens. Os
maiores teores de acidez e pH foram observados nas gemas e claras, respectivamente, com diferenca signifi-
cativa entre ambos os ovos. Além disso, verificou-se atividade de 4gua superior a 0,98 nos ovos, evidencian-
do sua necessidade de refrigeracdo. Os maiores teores de proteinas foram revelados na gema e os menores
na clara, para ambos os ovos, com diferenca significativa a 5% de probabilidade entre as linhagens. Diante
dos resultados, conclui-se que existem diferencas significativas entre as caracteristicas fisicas e quimicas de
ovos de codorna japonesa e americana.
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Abstract

The objective of this study was to evaluate the physical and chemical quality of quail eggs (Japanese and
American). A hundred quail eggs (50 units of each breed) were analyzed for individual mass, longitudinal and
transverse diameters, color (luminance and chromaticity), pH, acidity, water activity and protein, with assess-
ment of albumen, yolk and mixture (mixture of albumen and yolk). The largest individual mass was found in
the American quail eggs (13.56 + 0.91 g) and, consequently, also the largest cross-sectional (26.79 + 0.77 mm)
and longitudinal (35.18 + 1.20 mm) diameters. As for color, the greater intensity of lightness (L*) was observed
in the albumen, while the highest levels of redness (+a*) and yellowness (+b*) were found in the yolk and mix,
respectively. The highest levels of acidity and pH were noticed in the yolk and albumen, respectively, with sig-
nificant difference between eggs of different breeds. The highest levels of proteins were encountered in the yolk
and the lowest in the albumen, for both types of eggs, with a significant difference (p < 0.05) among breeds.
Overall, these experiments were able to demonstrate significant differences between the physical and chemical

characteristics of Japanese and American quail eggs.

Keywords: Quail eggs. Quality. Protein.

Introducao

A coturnicultura é uma atividade avicola em ex-
pansao, responsavel pela geracdo de emprego e ren-
da em todos os niveis de sua cadeia produtiva. Além
disso, seu principal produto, o ovo, é uma fonte de
proteina animal de alto valor biolégico (MOURA et al,
2010a).

Praticamente em todas as culturas, os ovos tém
sido apreciados tanto por suas propriedades nutri-
tivas quanto funcionais. Nas sociedades ocidentais,
0 maior consumo se da para ovos de galinha, porém
isso esta se modificando e os ovos de codornas estdo
ganhando mercado, principalmente em restaurantes,
como acompanhamento de diferentes pratos (SEIBEL
etal., 2005). Segundo Piccinin et al. (2005), o consu-
mo de ovos de codorna tem aumentado em fungao da
utilizacdo crescente por restaurantes e buffets.

Além de ser um alimento completo e equilibrado
em nutrientes, o ovo é uma fonte de proteina de bai-
xo valor econdémico, podendo contribuir para me-
lhorar a dieta de familias de baixa renda (LEANDRO
etal., 2005). Segundo Panda e Singh (1990), o ovo de
codorna apresenta teor médio de 74,6% de umida-
de, 13,1% de proteina, 11,2% de lipidios e 1,1% de
minerais. De acordo com Albino e Barreto (2003),
esses ovos apresentam uma proteina de elevado in-
dice de digestibilidade.

A clara representa cerca de 60% do peso do ovo,
sendo rica em agua e proteinas, principalmente a

albumina. A gema, responsavel por 30-32% do peso
total, é formada basicamente por agua, proteinas e
lipidios (SALVADOR; SANTA, 2002). As proteinas da
clara e da gema possuem capacidade de se coagu-
larem e funcionarem como uma espécie de ligagio
entre outros ingredientes (VADEHRA; NATH, 1973;
MINE, 1995;). Segundo Sgarbieri (1996), a clara e
suas proteinas sdo utilizadas principalmente na ma-
nufatura de produtos de baixa densidade e de eleva-
da expansibilidade, em virtude da capacidade que es-
sas proteinas tém de incorporar ar e formar espumas.

Para Lucotte (1976), a cor e o desenho dos ovos
sdo dependentes da genética da ave e variam de-
masiadamente de uma poedeira para outra, po-
dendo ser claro, amarelo, marrom claro, esverde-
ado ou escuro, e ter manchas marrons escuras ou
negras, que podem ser pequenas, médias ou grandes.
Seu peso mede em torno de 10 g, podendo oscilar
bastante, chegando a pesar 15 g, medida que varia
de acordo com a alimentacdo, a temperatura am-
biente e a idade da codorna.

A cor da gema é comumente relacionada a quali-
dade nutricional do ovo e, muitas vezes, é ferramen-
ta decisdria para a aquisicdo do produto pelo con-
sumidor. Porém, o sabor é a caracteristica sensorial
que determina a preferéncia do consumidor pelo
produto em questdo (MOURA et al., 2009). Segundo
Hencken (1992), a cor da gema depende da presen-
¢a de componentes carotenoides na dieta das aves
e, quanto mais as aves consumirem alimentos que
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contenham pigmentos carotenoides em sua consti-
tuicdo, maior sera a deposicdo desses pigmentos nas
gemas dos ovos e a intensidade da sua coloragao.

Segundo Freitas et al. (2011), o aumento do con-
sumo de ovos e a utilizacao de seus beneficios nutri-
cionais pela populacao dependem da qualidade do
produto oferecido ao consumidor, determinada por
um conjunto de caracteristicas que podem influen-
ciar o seu grau de aceitabilidade no mercado e agre-
gar prec¢o ao produto.

A fim de que se assegure a qualidade dos ovos
expostos ao consumo publico, é necessario que os
mesmos sejam submetidos a inspec¢do por érgao ofi-
cial, o que é exigido pelo Regulamento da Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), que atua inspecionando desde o recebi-
mento até a expedicdo dos ovos frescos, ou seja, ndo
conservados por qualquer processo, desde que se
enquadrem aos exames e classificacdo estabeleci-
dos no RIISPOA (BRASIL, 1997; BAPTISTA, 2002;).

Alguns estudos investigaram a qualidade de
ovos. Souza e Souza (1995) pesquisaram o efei-
to da temperatura de estocagem sobre a qualidade
interna de ovos de codorna armazenados durante
21 dias. Leandro et al. (2005) estudaram aspectos
de qualidade interna e externa de ovos comercia-
lizados em diferentes estabelecimentos na regido
de Goidnia. Piccinin et al. (2005) investigaram téc-
nicas de conservacdo da qualidade de ovos de co-
dornas. Seibel et al. (2005) pesquisaram a qualida-
de fisica e quimica de ovos de codornas alimentadas
com dietas modificadas. Carvalho et al. (2007) opta-
ram por pesquisar a qualidade interna e da casca de
ovos. Costa et al. (2008) pesquisaram a influéncia
do 6leo de linhaca sobre a qualidade de ovos. Moura
etal. (2009) estudaram as caracteristicas sensoriais
de ovos de codornas japonesas suplementadas com
pigmentantes sintéticos e selenometionina. Sobral
et al. (2009) caracterizaram o consumidor de ovos
de codorna no municipio de Patos-PB. Moura et al.
(2010) estudaram a qualidade do ovo de codornas
japonesas alimentadas com ragdes contendo sorgo.
Freitas et al. (2011) investigaram os aspectos quali-
tativos de ovos comerciais submetidos a diferentes
condi¢des de armazenamento.

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi
avaliar as qualidades fisicas e quimicas de ovos co-
merciais de codorna japonesa (Coturnix coturnix ja-
ponica) e americana (Calinus virginianus).

Materiais e métodos
Obtencao dos ovos

A pesquisa foi desenvolvida no primeiro semes-
tre de 2011, com coleta aleatdéria de 100 ovos de
codornas das linhagens japonesa e americana (50
ovos de cada linhagem), em um galpao de codornas
de postura localizado em Jodo Pessoa-PB (altitude
de 20 m, latitude de 07° 18’ 34” S e longitude de 34°
84’ 89” 0). De acordo com a classificagdo climatica
de Koeppen, o clima da regido é tropical e a tempe-
ratura média anual é de 26 °C. Ambas as codornas
receberam a mesma alimentacdo, sendo constituida
de racdo a base de milho.

Caracterizagao fisica e quimica dos ovos

Os ovos foram transportados e analisados no
Laboratério de Armazenamento e Processamento
de Produtos Agricolas (LAPPA) da Unidade
Académica de Engenharia Agricola (UAEA), do
Centro de Tecnologia e Recursos Naturais (CTRN)
da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG), na cidade de Campina Grande-PB.

Apés a recepcao no laboratério, os ovos foram
submetidos a lavagem, com a finalidade de remo-
ver possiveis residuos aderidos, utilizando-se de-
tergente de grau alimenticio. Em seguida, os ovos
foram enxaguados em agua corrente e secos com
papel toalha.

Os ovos de codorna foram pesados individual-
mente, em balanga analitica com precisdo 0,001
g, e tiveram os diametros longitudinal (a) e trans-
versal (b) medidos com o auxilio de um paquime-
tro digital. Nas etapas subsequentes, foram avalia-
das as caracteristicas fisicas e quimicas da clara,
gema e mix (mistura da clara e gema) dos ovos. Na
preparacdo das amostras, foram separadas a clara
e a gema dos ovos, e na preparagdo do mix, 0os ovos
foram quebrados, e a clara e a gema transferidas,
na sua totalidade, para um béquer, sendo homoge-
neizados em seguida.

A determinacdo da cor foi realizada com a uti-
lizacdo de espectrofotometro portatil Hunter Lab
Mini Scan XE Plus, modelo 4.500 L, com obtencao
dos parametros L*, a* e b*, onde L* define a lumino-
sidade (L* = 0 - preto e L* = 100 - branco) e a* e b*
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sdo responsaveis pela cromaticidade (+a* vermelho
e -a* verde; +b* amarelo e -b* azul).

A medida da atividade de agua (Aw) foi re-
alizada por meio da utilizagdo do equipamen-
to Aqualab modelo 3TE, da Decagon Devices. De
acordo com Ferreira e Pena (2003), a atividade de
agua (Aw) é uma medida da quantidade de mo-
léculas de agua livres ou ativas, geralmente obti-
da em relacdo a pressdo de vapor da agua pura.
A possibilidade de alteragdo microbiana em ali-
mentos acaba naqueles que apresentam Aw abaixo
de 0,60, embora isso nao signifique a destruicdo
dos microrganismos.

0O potencial hidrogenidnico (pH) foi determi-
nado segundo o método eletrométrico. O poten-
ciometro utilizado era da marca Analyser mode-
lo PH-300M, previamente calibrado com soluc¢des
tampdes de pH 7,0 e 4,0. Hoffmann (2001) afirma
que o potencial hidrogenionico mede a concentra-
¢do de H* de um alimento ou solugdo e é geralmen-
te representado pela equacao: pH =log 1 / [ H*].
De acordo com ela, observa-se que quanto mais
elevada a concentragdo de H* (carater acido), me-
nor é o pH. Assim, o pH é menor em alimentos aci-
dos. O pH varia de 0 a 14, sendo 7 o valor que ex-
pressa a neutralidade.

A acidez foi determinada pelo método titulomé-
trico. Nesta metodologia, a amostra foi dissolvida
em agua destilada e titulada com solugdo de hidré-
xido de sd6dio a 0,1N até viragem para rdsea clara.
O ponto de viragem foi verificado em virtude da uti-
lizagdo de solugdo indicadora de fenolftaleina. De
acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008), a aci-
dez fornece um dado valioso na apreciagdo do estado
de conservagdo de um produto alimenticio, pois
num processo de decomposicdo, seja por hidroli-
se, oxidacdo ou fermentacdo, a concentragao de aci-
do apresenta-se quase sempre alterada, revelando,
assim, seu estado atual de conservagdo na medicao
dessa concentragao.

0 teor de proteina foi determinado pelo méto-
do micrométrico Kjeldahl dividido em trés etapas:
digestdo da amostra em acido sulftrico concen-
trado e mistura catalitica; destilacdo da mistura
obtida da digestdao em destilador de nitrogénio;
titulacdo do destilado com solugdo de acido clo-
ridrico a 0,1N, de acordo com metodologia pre-
conizada pela Association of Official Analytical
Chemists (AOAC, 1995).

Analise estatistica

0 delineamento experimental das analises fisicas
dos ovos foi o de blocos inteiramente casualizados
com dois tratamentos e 50 repeti¢des, utilizando-se
o software Assistat. Os dados foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) e a comparacao de
médias foi feita pelo teste de Tukey em nivel de 5%
de probabilidade. Para as analises fisico-quimicas,
foi utilizado o mesmo delineamento experimental
utilizando trés repeticoes.

Resultados e discussao

Estdo apresentados nas Tabelas de 1 a 5 os resul-
tados das analises fisicas e quimicas dos ovos de co-
dornas das espécies japonesa e americana.

Observa-se que a massa média dos ovos de co-
dorna americana foi de 13,56 + 0,91 g (Tabela 1)
apresentando-se superior a massa média dos ovos
de codorna japonesa (10,70 + 1,02), dados que de-
monstram haver uma diferenc¢a significativa en-
tre as massas médias dos ovos, em nivel de 1% de
probabilidade. Seibel e Soares (2004) encontraram
massa média de 11,56 * 0,82 g para ovos de codor-
na japonesa. Jd& Moura et al. (2010a) verificaram
massa de ovos de codorna japonesa variando entre
11,63+0,53e12,02+0,17 g; e Moura etal. (2010b)
encontraram massa de ovos de codorna japonesa
compreendida entre 10,97 e 11,42 g.

Ao se analisar o didmetro dos ovos, observa-se
que os ovos de codorna americana apresentaram
os maiores valores e, portanto, a maior massa in-
dividual média. Verificou-se que os ovos de codor-
na americana apresentaram diametros longitudinal
e transversal médios de 35,18 * 1,20 mm (variacdo
compreendida entre 33,00 e 37,50 mm) e 26,79 +
0,77 mm (variagcdo compreendida entre 25,8 e 28,9
mm), respectivamente. Entretanto, para os ovos de
codorna japonesa, foram verificados didametros lon-
gitudinal e transversal de 31,96 * 2,42 mm (varia-
¢do compreendida entre 29,50 e 35,50 mm) e 24,45
+ 2,32 mm (variagdo compreendida entre 22,90 e
25,90 mm), respectivamente. Os didametros dos ovos
revelaram diferenca estatistica em nivel de 1% de
probabilidade.

No tocante a cor, a maior intensidade de luminosi-
dade (L*) foi verificada na clara, para ambos os ovos.
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As maiores intensidades de vermelho (a*) e amare-
lo (b*) foram observadas na gema e mix, respectiva-
mente, para as duas espécies de codorna. Observa-se
que, para a clara, a cromaticidade (a*) foi negati-
va, confirmando a auséncia de tonalidade vermelha
(Tabela 2). Nota-se, ainda, que houve diferenca sig-
nificativa, em nivel de 1% de probabilidade, para as
amostras estudadas (clara, gema e mix) quanto aos
parametros avaliados para a determinagio de cor.
Segundo Moura et al. (2010a), o ovo de codor-
na geralmente é consumido cozido e inteiro, ao con-
trario do ovo de galinha, que é submetido a cocgao,
fritura ou processamento pela indudstria alimenti-
cia. Isso torna a cor da gema do ovo de codorna um

atributo de importancia econémica secundaria ou
de pouca relevancia.

Observa-se que a acidez das gemas dos ovos de
codorna americana e japonesa foram de 0,43 + 0,01
e 0,41 = 0,01, respectivamente, superiores a aci-
dez do mix (Tabela 3). Isso ¢ justificado, pois a cla-
ra apresenta caracteristica basica e, misturada com
a gema, tende a diminuir a acidez.

Quanto ao pH, a clara dos ovos apresentou valo-
resde 9,31 + 0,01 (codorna americana) e 9,38 + 0,01
(codornajaponesa), ao passo que a gema apresentou
pH inferior a 7,00 (Tabela 3). Souza e Souza (1995)
encontraram valores semelhantes de pH para a cla-
ra (9,02 e 8,98) e gema (6,14 e 6,12) ao estudarem

Tabela 1 - Resultados das analises fisicas de ovos de codorna das espécies americana e japonesa

Diametro médio (mm)

Amostra Massa (g) Longitudinal (a) Transversal (b)
Americana 13,562+ 0,91 35,18+ 120 26,792+ 0,77
Japonesa 10,70°+ 1,02 31,96° 2,42 24450232
MG 12,13 33,57 25,62

DMS 0,62 0,84 111

vV (%) 795 392 6,74
Fcal. 87,84 59,98 18,35

Fonte: Dados da pesquisa.

Legenda: MG = Média geral; DMS = Diferenca minima significativa; CV = Coeficiente de variagao; * = Desvio padrao; Fcal = F calculado. Médias seguidas de letras

diferentes na coluna diferem estaticamente a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey; * = significativo a 1% de probabilidade pelo teste F.

Tabela 2 - Resultados da analise cor de ovos de codorna das espécies americana e japonesa

Clara Gema Mix

Amostra L -a* +b* L +a* +b* L +a* +b*
Americana 36,062 -2,16 34,232 3449 459 41,34 34,70° 0,70 34,507
Japonesa 33,76 -1,58° 33,52° 33,02° 3,83 39,10° 30,07° 0,30° 31,50
MG 3491 -1,87 33,88 3376 421 40,22 32,38 0,50 33,00
DMS 0,34 0,25 0,34 0,52 0,17 0,35 2,40 0,23 0,45
V(%) 0,43 5,84 0,44 0,68 1,77 0,38 326 20,00 0,61
Fcal. 350,59*" 41,86™ 3319 60,87 154,28 319,82 28,84* 24,00% 33750™

Fonte: Dados da pesquisa.

Legenda: MG = Média geral; DMS = Desvio médio significativo; CV = Coeficiente de variagao; * = Desvio padrao; Fcal = F calculado. Médias seguidas de letras dife-

rentes na coluna diferem estaticamente a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey; ns = ndo significativo, * = significativo a 5%, ** = significativo a 1% de

probabilidade pelo teste F.
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Tabela 3 - Analises de acidez e pH de ovos de codorna das espécies americana e japonesa

Acidez (%) pH

Amostra Gema Mix Clara Gema Mix
Americana 0,43*+0,01 0,152+ 0,00 9,31°+0,01 5,99°+ 0,03 7,542+ 0,03
Japonesa 0,412+ 0,01 0,14°+0,01 9,38°+ 0,01 6,222+ 0,01 7,542+ 0,03
MG 0,42 0,15 9,35 6,10 754
DMS 0,02 0,01 0,02 0,04 0,07
CV (%) 2,56 3,53 0,09 0,31 0,42
Fcal. 5,50 1,60™ 121,00 222,75 0,00

Fonte: Dados da pesquisa.

Legenda: MG = Média geral; DMS = Desvio médio significativo; CV = Coeficiente de variagao; * = Desvio padrao; Fcal = F calculado. Médias sequidas de diferentes le-

tras na coluna diferem estaticamente a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey; ns = nao significativo, * = significativo a 1% de probabilidade, pelo teste F.

ovos de codorna japonesa, e Baptista (2002) verifi-
cou o pH da clara e gema de ovos de codorna japone-
sa de 9,23 e 6,06, respectivamente. Ja Leandro et al.
(2005) verificaram o pH da clara de ovos de galinha
variando de 8,04 a 9,48, e o pH da gema variando de
6,26 a 6,38. Alleoni e Antunes (2005) verificaram pH
da clara de ovos de galinha frescos como 7,93.

A atividade de agua da clara, gema e mix apresenta-
ram valores superiores a 0,98, sendo revelados os maio-
res e menores valores na clara dos ovos de codorna
americana (0,9960 * 0,00) e gema dos ovos de codorna

Tabela 4 - Analises de atividade de agua de ovos de co-
dorna das espécies americana e japonesa

japonesa (0,9851 + 0,00), respectivamente (Tabela 4).
Esses resultados evidenciam a necessidade de refri-
geracdo para ovos de codorna, uma vez que apresen-
tam grande quantidade de 4gua disponivel para o de-
senvolvimento microbiano.

Os maiores teores de proteinas foram revelados
na gema (14,64 + 0,30 g/100 g para ovos de codor-
na americana e 14,18 + 0,10 g/100 g para ovos de
codorna japonesa), seguidos por mix e clara (Tabela
5). Verifica-se que houve diferenca significativa dos
teores de proteinas, em nivel de 5% de significancia,

Tabela 5 - Analise de proteina de ovos de codorna das
espécies americana e japonesa

Aw Proteina (g/100 g)
Amostra Clara Gema Mix Amostra Clara Gema Mix
Americana 0,9960°+ 0,0004 0,9922°+0,0016 0,99192+0,0056 Americana 9,96+ 0,76 14,64* 0,30 12,892+ 0,08
Japonesa  0,99492£0,0012 0,9851°+0,0033 0,9920°0,0032 Japonesa 11,012+ 0,78 14,18°+0,10 12,942 0,35
MG 0,9954 0,9886 0,9920 MG 10,48 14,41 1291
DMS 0,01 0,01 0,0104 DMS 0,93 0,33 0,44
V(%) 0,09 0,26 0,4602 QV (%) 391 1,01 1,5
Fcal. LGS 11,14* 0,0007* Fcal. 987" 14,72" 0,11

Fonte: Dados da pesquisa.

Legenda: MG = Média Geral; DMS = Desvio médio significativo; CV = Coeficiente
de variagao; * = Desvio padrao; Fcal = F calculado. Médias sequidas de
diferentes letras na coluna diferem estaticamente a 5% de probabili-
dade, pelo teste de Tukey; ns = ndo significativo, * = significativo a 5%,
pelo teste F.

Fonte: Dados da pesquisa.

Legenda: MG = Média geral; DMS = Desvio médio significativo; CV = Coeficiente
de variacao; * = Desvio padrao; Fcal = F calculado. Médias seguidas
de diferentes letras na coluna diferem estaticamente a 5% de proba-
bilidade, pelo teste de Tukey; ns = ndo significativo, * = significativo a
5% pelo teste F.
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Caracteristicas fisicas e quimicas de ovos comerciais de codornas das linhagens japonesa e americana

na clara e na gema. Costa et al. (2008) observaram
16,30% de proteina em gemas de ovos de poedeira.
Sartori et al. (2009) encontraram, em gemas cruas
e cozidas de ovos de galinha, teores de proteinas de
11,19 + 0,30 g/100 g e 11,93 + 0,79 g/100 g, res-
pectivamente. Salvador e Santa (2002) determina-
ram teores de proteinas em diferentes tipos de ovos
(mix) e encontraram os seguintes resultados: 14,92
+ 1,18% (ovos de codorna); 12,51 + 0,25% (ovos
brancos); 12,64 * 2,64% (ovos vermelhos de gali-
nha de granja) e 12,77 = 0,69% (ovos vermelhos de
galinha caipira).

Conclusao

Concluiu-se que existem diferencas significativas
entre as caracteristicas fisicas e quimicas de ovos de
codorna japonesa e americana. Os ovos da linhagem
americana apresentaram maiores massas, didme-
tros longitudinal e transversal, maior luminosidade
e cromaticidade na clara, gema e mix, além de maior
teor de proteina na gema. Por outro lado, nos ovos
da linhagem japonesa, verificou-se pH mais elevado
na clara e na gema e a maior Aw na gema, bem como
maior teor de proteina na clara do que nos ovos da
linhagem americana.
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