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RESUMO

Sendo o ovo um dos alimentos mais consumidos no pais, e tendo ciéncia da
sua grande importancia na alimentacdo humana, quanto aos cuidados que devem
ser tomados com esse alimento uma vez que 0 mesmo € perecivel e bastante
propicio a infestacdo de microrganismo que S&0 nocivos aos seres humanos, bem
como a qualidade a qual este produto € entregue ao consumidor. O presente
trabalho teve como objetivo buscar um método eficaz de conservacao da massa dos
ovos prolongando também a vida util do mesmo. Para estudar a melhor metodologia
de conservacdo de massa dos ovos, 0s experimentos foram desenvolvidos num
fatorial de 2x4x4 sendo os fatores: cor (branco e vermelho), armazenamento
(ambiente, ambiente com uso de pvc, refrigerado, e refrigerado com uso de pvc) e
tempo ( 7, 14, 21 e 28 dias) cada tratamento com 4 repeticbes de 2 ovos/cada. Para
analise da qualidade fisica foi feita a pesagem dos ovos inteiros num intervalo de 7
em 7 dias, uma vez que 0s ovos possuem validade de 30 dias, sendo assim se
procedera das seguinte forma dia 1° de marco, 07 de marco, 14 de marco, 21 de
marco e 28 de marco; sendo que peso do albumen e o peso da clara s6 seréao
pesados no final do experimento apds 28 dias, ou seja 28 de margo. Os pesos serao
obtidos com auxilio de uma balanca analitica de precisdo. As médias obtidas
passaram por analise de variancia usando o pacote estatistico Assistat versao 7.7 pt
de autoria do professor doutor Francisco de A. S. e Silva da Universidade Federal de
Campina Grande com uso das médias pelo teste de tukey com 5% de significancia.
O ambiente refrigerado com o uso de pvc mostrou-se eficaz na conservacdo da
massa de ovos, uma vez que a mesma reduz as perdas por meio da evaporacao.

Palavras-Chave: evaporacao, alimentacédo, conservacao
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ABSTRACT

Being the egg one of the most consumed foods in the country, and being aware of its
great importance in human food, as to the care that must be taken with this food
since it is perishable and quite conducive to infestation of microorganism that are
harmful to the the quality to which this product is delivered to the consumer. The
objective of the present work was to find an effective method of preserving the eggs'
mass, also prolonging the shelf life. To study the best egg mass conservation
methodology, the experiments were developed in a 2x4x4 factorial, with the following
factors: color (white and red), storage (environment, pvc environment, refrigerated,
and refrigerated using pvc) and time (7, 14, 21 and 28 days) each treatment with 4
replicates of 2 eggs / each. For the analysis of the physical quality, the whole eggs
were weighed at intervals of 7 days, since the eggs have a validity of 30 days, so the
following will be done on March 1, March 7, March 14 , March 21 and March 28;
being that albumen weight and clear weight will only be weighed at the end of the
experiment after 28 days, or 28 March. The weights will be obtained with the aid of a
precision analytical balance. The means obtained underwent analysis of variance
using the statistical package Assistat version 7.7 pt authored by professor Francisco
de AS e Silva of the Federal University of Campina Grande, Brazil, using Tukey test
with 5% significance. The environment cooled using pvc was effective in conserving
the egg mass, as it reduces losses through evaporation.

KEY WORDS: evaporation, feed, conservation
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1. INTRODUCAO

O ovo € um alimento de origem animal consumido pelos humanos composto
basicamente da casca, clara e gema. Os mais procurados sdo os ovos de galinha,

tanto pela oferta, quanto pelo baixo custo em relacdo aos demais.

“O ovo é um dos alimentos mais completos, composto por proteinas,
glicidios, lipidios, vitaminas, minerais e acidos graxos essenciais (AUSTIC;
NESHEIM, 1990). E a segunda melhor fonte de proteina disponivel para o consumo
humano apds o leite materno (THERON, 2003)”.

“Os ovos consumidos no mundo sdo normalmente obtidos de galinhas (Gallus
domesticus) selecionadas para a postura. A maior parte dos ovos comercializados
no Brasil € produzida com alta tecnologia por poedeiras comerciais modernas
criadas em gaiolas especiais. Estas aves séo hibridas: cruzamentos industriais de
varias linhagens genéticas ap0s varias geracdes resultam em uma galinha com alta
eficiéncia na producao de ovo (SANTOS et al., 2009).”

O estimulo provocado pelas campanhas incentivando o consumo de proteinas
e a producao favoravel de ovos no Brasil contribui para que este alimento seja
acessivel e bem aceito no mercado. De acordo com a Associacdo Brasileira de
Proteina Animal (2016), producao brasileira de ovos atingiu recorde superando em

6,1 a producdo em 2015.

“O pais alcangou, no segundo trimestre do ano de 2016, a maior producao de
ovos de galinha desde o inicio da série histérica da pesquisa que faz esse tipo de
avaliacdo, em 1987. Segundo o instituto brasileiro de geografia de estatistica (IBGE,
2016), foram produzidos 757,51 milhées de duzias no segundo trimestre deste ano,

5% a mais do que o registrado no mesmo periodo do ano de 2015.”

“Com um aumento de 5,97% no periodo de seis meses no ano de 2016. Nas
avicolas Baianas encontradas no nordeste e oeste do estado, foram produzidas, de
janeiro a junho de 2016, 23 milhdes 586 mil duzias, superior ao valor de producéo
registrado no mesmo periodo do ano anterior, que a producéo foi de 22 milhdes 256
mil ddzias de ovos. A Bahia também comercializa ovos vindos de outros estados,
como Sao Paulo, Minas Gerais, Espirito Santo responsaveis pela maior parte do

mercado avicola voltados para a comercializacdo de ovos” (G1, 2016)


https://pt.wikipedia.org/wiki/Alimento_de_origem_animal
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A qualidade dos ovos € um fator importante na cadeia de producédo, desde os
produtores, distribuidores e consumidor final. Ela é decisiva para a venda deste

produto, sendo essencial saber quais séo os fatores que a influenciam.

“Para os produtores a qualidade do ovo esta relacionada com o peso e
aparéncia da casca, tais como sujeira, defeito, trincas e manchas de sangue, para
os consumidores prazo de validade e caracteristicas sensoriais, como por exemplo,
a cor da gema e casca. “Ja para os processadores, qualidade significa facilidade de
remogao da casca, cor da gema e propriedades funcionais” (ALLEONI e ANTUNES,
2001).

“Existem, em todos os produtos agropecuarios, diversas etapas, pelas quais
passa 0 produto desde a postura até o consumidor, que podem vir a afetar sua
gualidade final. “Desde problemas fisiolégicos advindos da postura, passando por
manuseios na coleta, limpeza, classificagdo, embalagem, transporte, até, e
principalmente, no armazenamento, podem ocorrer perdas de qualidade e danos ao
produto” (QUEIROZ, 1985).

O ovo esta conservado convenientemente quando se mantém inalterados seu
sabor e valor nutritivo. Para a manutencéo da alta qualidade dos ovos, Jones et al.
(2002) demonstraram que o tempo e a temperatura sdo fatores importantes que

devem ser controlados durante o periodo de armazenamento.

A perda de qualidade de ovos ocorre de forma continua ao longo do tempo
podendo ser agravada por diversos fatores. O armazenamento quando realizado de
forma adequado pode vir a aumentar o tempo de vida util dos ovos, o que nao foi

encontrado na regido de Barreiras.

Nesse contexto a presente pesquisa busca inserir informacfes sobre o
armazenamento de ovos, pensando em melhorar o sistema produtivo e aprimorar
cada vez mais a qualidade dos ovos, com a utilizacdo de ferramentas como o
policloreto de vinila no armazenamento para aumentar a durabilidade dos ovos e
impedir o contato de corpos estranhos com o produto e também reduzindo as perdas

por evaporacgao.
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2. REVISAO DE LITERATURA

Para dar inicio a caracterizacdo desse trabalho, inicia-se com um breve
comentario em relacdo a definicdo cientifica de ovo por meio da visdo de dois
autores.

Segundo Theron (2003) “o ovo € conhecido como um dos alimentos mais
completos, que tem uma rica fonte de nutrientes, como os hidratos de carbono, sais
minerais, vitaminas e principalmente proteinas. E a segunda melhor fonte de
proteina disponivel para o consumo humano apés o leite materno.”

O ovo € recipiente biolégico perfeito que contém material orgéanico e
inorganico em sua constituicdo. Esta composto por 4 partes principais: a gema, 0
albumen, membrana da casca e casca, possui também outras partes em menor
proporcdo, dentre elas, o blastodisco, a calaza, a camara de ar, a cuticula e as
membranas da casca” (SANTOS, 2005).

2.1 CASCA DO OVO

Segundo Cherian (1990), “a casca representa entre 8 e 9% do peso do ovo
fresco. Contém 90% de minerais dentro de uma estrutura ou matriz organica. Do
total mineral, 98% ¢é calcio na forma de cristais. Fésforo e magnésio estdo em
pequenas quantidades, e se encontram tragos de Na, K, Zn, Mn, Fe e Cu.”

“Diversos fatores podem influenciar a composi¢ao da casca e do conteudo
interno dos ovos comprometendo a sua qualidade, como: genética, idade da ave,
nutricdo, doengas e praticas de manejo” (FARIA, 1996). Outros fatores como a agua
consumida, populacdo de aves, estresse, clima, formas de transporte e
armazenamento dos ovos que foram produzidos, também podem influenciar na
gualidade dos ovos.

‘A coloragdo da casca é controlada por varios genes que regulam a
deposicao de pigmentos derivados do anel de porfirina do grupo heme. As poedeiras
brancas produzem quantidades normais de protoporfirinas na glandula calcifera da
casca (Utero), por outro lado depositam pouquissima quantidade deste pigmento na
parte mais interna da casca. Ja as de ovos vermelhos ou marrons, possuem
diferentes alelos em vérios loci que codificam a deposicdo de protoporfirina nas
regides mais externas da casca” (BETERCHINI, 2004).
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Scott e Silversides (2000) “observaram diferenga no peso de ovos brancos e
marrons, encontrando maiores valores de peso de ovo para ovos marrons, 0S
autores explicam que tal diferenca ndo apresenta relacdo direta com a cor da
casca’.

“‘Na casca encontram-se pequenos poros que possibilita as trocas gasosas
entre 0 meio interno e externo do ovo: entrada de oxigénio e saida de gas carbonico.
“Estes poros sdo cobertos por uma cuticula composta de cera que protege 0 ovo da
perda de agua e impede a penetragdo de microrganismos” (BENITES et al.,2005).

“‘Durante a calcificagdo da casca ocorre a formagao dos poros (6.000 a 8.000
por ovo) que correspondem as areas de cristalizacdo incompleta. Os poros
funcionam como um mecanismo de comunicacdo fisica entre o0 ovo e 0 meio
ambiente, permitindo trocas gasosas de oxigénio, diéxido de carbono e vapor de
agua, que ocorrem por difusdo passiva” (GONZALES, 2000).

Cruz e Mota (1996) “explicam que a porosidade da casca também determina
a velocidade da perda de umidade para o meio ambiente, alterando a qualidade
interna. Deste modo, a espessura da casca e a proporcédo de casca em relacdo ao
tamanho do ovo sao fatores importantes para assegurar a qualidade do conteudo
interno do ovo, sendo importante para a conservacao dos ovos comerciais, desde a
producéo na granja até o consumo.”

“Na casca ha presencga de poros, que sao parcialmente selados por proteina,
mas que permitem troca gasosa liberando dioxido de carbono e umidade, causando
uma perda de peso em ovos com o armazenamento” (STADELMAN e COTTERILL,
1977).

Segundo Ramos et al. (2008) “os poros da casca permitem a perda de agua e
gas carbbnico, tal perda é responsavel por reduzir a qualidade interna dos ovos
durante o periodo de estocagem.”

A casca vem entdo como uma barreira fisica natural presente nos ovos, para
reduzir o contato entre 0S meios que circundam 0s 0vO0S, por que por mais que exista
a casca, ainda assim ocorrem processos quimicos entre os meios devido a presenca

de poros.

2.2 GEMA
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‘A gema € uma emulsdo de gordura em agua (52%) composta por um tergo
de proteinas (16%), dois tercos de lipidios (34%), vitaminas solUveis em lipidios A,
D, E e K, glicose, lecitina e sais minerais, envolta pela membrana vitelina. A por¢cao
lipidica é constituida por 66% de triacilglicerdis, 28% de fosfolipidios e 5% de
colesterol. Entre os acidos graxos que compde a porcdo lipidica 64% sé&o
insaturados com predominancia de acido oléico e linoleico” (CLOSA, 1999).

“As proteinas da gema do ovo geralmente sdo ligadas aos lipidios e sdo
denominadas de lipoproteinas. Quando estas lipoproteinas sao fracionadas, por
centrifugacéo resultam em um sedimento denominado de granulos (lipoproteina de
alta densidade - HDL) representado pela _ (alfa) e 3 (beta) - lipovitelina e fosvitina.
Ja a fracdo sobrenadante denominada plasma (lipoproteina de baixa densidade -
LDL) é constituida pela lipovitelinina, livetinas e proteina de ligagdo da Riboflavina
(Flavina ou Vitamina B2). Além dessas proteinas encontra-se a ¥(gama)-livetina
também denominada de imunoglobulina Y’ (KOVACS-NOLAN, 2005; RAMOS,
2008).

‘A gema é rica em pigmentos, sendo que os carotendides e a riboflavina
constituem 0,02% do peso seco do ovo. Os componentes da gema 5 sdo dispostos
em anéis concéntricos que variam de cor conforme o regime alimentar das
poedeiras, ou seja, dos pigmentos presente no milho ou sintéticos adicionados a
racdo. A coloracdo amarelada da gema € devida principalmente a presenca de
riboflavina, xantofilas e [3-caréteno. Os carotendides sédo fonte biodisponivel de
luteina e zeaxantina” (RAMOS, 2008).

“‘Em 100g de gema cozido contém em média 353 ug de zeaxantina e luteina”
(USDA, 2012).

A gema entéo pode sofrer alteracfes que sao influenciadas diretamente por
fatores como a idade, linhagem genética da ave e as condicfes nas quais estao
armazenados o0s ovos. O conteudo solido existente dentro da gema também pode

ser alterado pelas alteraces sofridas com a agua do albumen.

2.3 ALBUMEN

“O albumen é composto por 88% de agua e percentualmente representa 60%
do peso do ovo inteiro. O resto (12%) sao proteinas, grande parte das quais

possuem atividades antimicrobiana. BIAGI (1982) afirmou que a ovoalbumina
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constitui 75% da proteina do albumen, encontrando-se também as proteinas
ovomucina, conalbumina, avidina e lisozima. Pardi (1977) relata que o albumen do
ovo é constituido de uma justa posigéao de quarto zonas fisicamente diferentes:*

e Albumen fluido externo, sendo 23% do total do albumen, cerca de 8g, e esta
em contato com as membranas testaceas. Quando um ovo se rompe sobre
uma superficie plana, este albimen €, precisamente, 0 que se estende com
rapidez.

e Albumen denso, sendo 57% do total do albimen, cerca de 20g, e encontra-se
unido aos dois extremos do ovo. Apresenta um aspecto de gel;

e Albumen fluido interno, sendo 17% do total do albumen, cerca de 6g, e
encontra-se localizado entre o albumen denso e a gema;

e Chalazas, sendo 3% do total do albumen, cerca de 1g, que é uma espécie de
filamentos dispostos em espiral, que vao desde a gema até os dois poélos do
ovo, e atravessam o albumen denso. Colaboram para manter o blastodisco
em posicao superior, uma vez que sustentam a gema no centro do ovo e se
enrolam em sentido inverso. Desta maneira, quando uma enrola a outra se

desenrola, servindo para manter a gema numa posicao estabilizada.

“A proporgao com que estas zonas aparecem variam em funcdo do peso do
ovo. Quando o peso do ovo aumenta com a idade, também aumenta a presenca de
albumen denso, enquanto que o albumen fluido interno diminui” (SAUVEUR, 1993).

O albumen um dos quesitos mais importantes para se julgar a qualidade do
ovo e também parte importante na nutricio humana uma vez que 0 mesmo que
representa a maior parte existente dentro do ovo. E é parte do ovo que diminui em
relacdo a idade da poedeira, e sofre alteracdo do pH devido a difusdo do COz2 que

ocorre através da casca.

2.4 FATORES QUE AFETAM A QUALIDADE FISICO-QUIMICA DOS OVOS

Segundo Barbosa et al. (2008) “a perda de qualidade &€ um fenémeno
inevitavel que acontece de forma continua ao longo do tempo e pode ser agravada
por diversos fatores, como contaminagdo microbioldgica, umidade alta, refrigeracédo
inadequada (acima de 8° C), idade das aves, nutricdo e condi¢cbes sanitarias das

aves.” Para que os nutrientes contidos no interior dos ovos ndo sejam transformados
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rapidamente em substancias improprias para a alimentacéo, € necessario que estes
sejam armazenados sobre refrigeragao, durante o periodo de comercializag&o.”

A qualidade dos ovos de consumo inclui um conjunto de caracteristicas que
motivam o0 grau de aceitabilidade do produto pelos consumidores, sendo
determinada por diversos aspectos externos e internos. Os aspectos externos
referentes a qualidade do ovo estdo relacionados a qualidade da casca, ao
considerar sua estrutura e higiene. “Os aspectos internos consideram caracteristicas
relativas ao albumen, gema, camara de ar, cor, odor, sabor e manchas de sangue”
(MENDES, 2010).

No Brasil, os ovos destinados ao comércio interno ou internacional s&o
classificados em grupos, classes e tipos, segundo a coloracdo da casca, qualidade e
peso. “Sendo que, na pratica, somente 0 peso e as caracteristicas da casca tém sido
considerados” (XAVIER et al., 2008).

“‘Apesar de extremamente perecivel, o ovo € no geral considerado um
alimento nutritivo e saudavel, tendo o seu valor determinado pelo mercado de
acordo com a qualidade”. Cadé a citacao?

“Qualidade é um conceito que agora esta sendo processado pelo consumidor,
especialmente em produtos de origem animal. No caso de ovo, placa € obrigada a
cumprir com a auséncia de microorganismos patogénicos, tais como a Salmonella e
E. Coli e além de atender os critérios técnicos estabelecidos pela norma. A
gualidade dos ovos envolve uma combinacdo de fatores que estimulam a sua
compra, primeiro € a qualidade externa incluindo o tamanho do ovo, cor, limpeza, e
interna a qualidade da cor da clara ou albumina e da gema” (FIGUEROA, 2007).

“A coloragdo da casca do ovo é determinada pela heranga genética da
poedeira que é controlada por varios genes que regulam a deposicao de pigmentos
denominados porfirina na casca, por meio das glandulas calciferas presente no atero
da ave. As poedeiras brancas produzem quantidades normais de porfirina e as
depositam em pouca quantidade na parte interna da casca. Ja as poedeiras de ovo
vermelho ou marrom depositam maior quantidade desses pigmentos na regido
externa da casca. Porém, ressalta-se que a cor da casca ndo tem influéncia no valor
nutritivo do ovo, mas os ovos de casca vermelha sdo mais resistentes a quebra do
que os ovos brancos” (BENITES et al., 2005).

Scott & Silversides (2000) “observaram que poedeiras de linhagem de ovos

marrom apresentaram maior média (p_0,05) de peso da casca (6,1g) e maior
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percentual de albumen (65,3%) do que ovos de casca branca com peso de (5,79) e
percentual de albumen (63,9%)”.

“Quanto ao peso, o ovo € classificado em seis tipos: jumbo com peso minimo
de 66g/unidade, extra com 60 a 65g/unidade, grande de 55 a 59g/unidade, médio
com 50 a 54g/unidade, pequeno de 45 a 49g/unidade e, industrial com menos de
45g, que sao destinados a industrializagdo ou quebra” (BRASIL, 2003).

As caracteristicas dos ovos sao alteradas com o passar do tempo e isso pode
ser minimizado com o uso de artificios como: armazenamento adequado, se
enquadrando em uma temperatura e umidade adequada, conservando as
caracteristicas ou pelo menos aumentando seu tempo de vida Gtil, uma vez que a

degradacéo é inevitavel ja que € um produto perecivel.

2.5 TEMPO E TEMPERATURA DE ARMAZENAMENTO

“O tempo de armazenamento tem um papel fundamental na conservagao dos
oVvos, pois, a medida que se prolonga esse periodo, ocorre reacéo fisica e quimica e,
consequentemente multiplicacdo microbiana. O tempo e a temperatura também
devem estar associados a outros fatores para garantir a preservacdao das
propriedades do ovo. Para isso, o emprego de tecnologia adequada logo apés a
postura é necessario para prolongar a vida util do ovo e de seus produtos derivados”
(SEIBEL,2005).

De acordo com Leandro et al. (2005) “os efeitos do clima tropical, temperatura
e umidade relativa do ar séo fatores importantes que interferem na qualidade dos
ovos durante a estocagem, sendo que em locais onde a temperatura ambiente € alta
e 0S ovos ndo sao refrigerados, eles devem ser consumidos em até uma semana
apos a postura.”

Durante o armazenamento, segundo Alleoni & Antunes (2001) “pode ocorrer
alteracdes nas caracteristicas fisicas, quimicas e funcionais das proteinas do ovo,
mas essas alteracbes dependem de alguns fatores como o tempo de
armazenamento, a temperatura e a umidade relativa do ar.”

Barbosa et al. (2004), diz que a "perda linear no peso dos ovos mantidos em
temperatura ambiente e de refrigeracdo, a medida que aumentavam o periodo de
estocagem (0, 7, 14, 21, 28 e 35 dias)”.
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Segundo Alleoni e Antunes et al. (2001), Barbosa et al. (2008), Xavier et al.
(2008), Garcia et al. (2010), Figueiredo et al. (2011); Freitas et al. (2011); Quadros et
al. (2011), Lopes et al. (2012), a qualidade interna dos ovos é influenciada pela
temperatura e o periodo de armazenamento, a refrigeracdo mantém a qualidade
interna dos ovos e prolonga o tempo de validade e, todos corroboram que o
aumento do periodo de estocagem reduz a qualidade interna dos ovos.

De acordo com Figueiredo et al, (2011), “o valor de sélidos totais do albumen
diminui com a idade da poedeira e com o0 periodo de armazenamento em
temperatura ambiente. No entanto, os soélidos totais da gema nédo alteram com a
idade da ave. J4 o periodo de armazenamento em temperatura ambiente reduz os
sélidos totais da gema.”

“A refrigeragdo € importante na preservacao da qualidade interna dos ovos,
sendo aconselhavel que os ovos saissem da sala de processamento da granja
refrigerado em temperatura média de 0 °C a 4 °C, garantindo assim, ao consumidor
um produto saudavel, nutritivo, saboroso e com seguranga” (CARVALHO et al.,
2003).

Os ovos se alteram por putrefacdo bacteriana e fangica, processo que se
retarda mediante armazenamento em baixas temperaturas ou por tratamento da
casca para fechar os poros. Por exemplo, com silicato sodico, pasta de hidréxido de
célcio, ou imersdo em 6leo mineral e produtos semelhantes resultam no fechamento
dos poros (HAWTHORN, 1983).

“A néo refrigeragdo do ovo no comércio ocorre porque gera altos custos e nao
€ assegurada por lei. No entanto, alguns supermercados armazenam OVOS em
expositores préximos as verduras e freezer, com objetivo de minimizar a temperatura
deixando-a pouco abaixo da temperatura ambiente” (FREITAS, 2011).

A refrigeracdo doméstica do ovo também é importante na preservacdo da
gualidade do produto até o consumo, em estudos realizados por Giampietro-Ganeco
et al. (2012) ao compararem as caracteristicas de qualidade de ovos de consumo
armazenados nos compartimentos da porta e nas prateleiras internas de
refrigeradores de uso doméstico a 10 °C, durante 8 semanas, observaram que a
gualidade interna dos ovos armazenados na prateleira interna foram superiores aos
da porta e, além disso, ressaltaram a eficacia em manter os ovos armazenados nos

compartimentos internos dos refrigeradores.
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O resfriamento do ovo é importante para controlar a perda de qualidade que
tem inicio logo ap6s a postura e que independe da acdo de microrganismos. O
armazenamento refrigerado deve ser feito entre 13 e 15°C, com 70% de umidade
relativa. Em temperaturas entre —1,70 e -0,550 C com 80 a 85% de umidade
relativa, a qualidade pode ser mantida por até seis meses. Tratamentos auxiliares
podem ser administrados no armazenamento refrigerado, como a impregnacgéo da
casca com Oleo mineral, causando o fechamento dos poros, e impedindo a
desidratacéo e a perda de CO2 (CAMARGO et al., 1984).

De acordo com Santos (2009) a perda de peso dos ovos ocorre devido a
reducdo de agua do albumen, pois a proporcdo do mesmo diminui linearmente com
o tempo de armazenamento ocorrendo um aumento linear na percentagem da
gema. No entanto, Lopes et al. (2012) ndo encontraram diferenca no peso de ovos
armazenados em temperatura ambiente e refrigerados por 35 dias. Ja Garcia et al.
(2010) verificaram que o percentual de solidos totais da gema e albumen de ovos
armazenados a temperatura ambiente e de refrigeracdo diminuiu com tempo de
estocagem independente do ambiente de conservacéao.

Segundo Frazier (1976) e Pombo (2003), a perda de agua nos ovos realiza-se
por evaporacao e varia em funcdo do periodo de estocagem, temperatura ambiente,
umidade relativa do ar e porosidade da casca. De acordo com Lana (2000), os ovos
apresentam melhor estado de conservacdo quando mantidos em temperatura de 10
a 15 °C e umidade relativa do ar entre 70 e 80%.

Os autores deixam claro que a perda de peso dos ovos € causada pelo
fendbmeno de transpiracdo que acontece naturalmente pelos ovos, e que varia de
acordo com o tempo, o tipo de armazenamento em relacdo a temperatura e umidade
a qual os mesmos estdo armazenados, podendo diminuir ou aumentar o seu tempo

de vida util.

2.6 EMBALAGENS

“Embalagem para alimento, de acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA (qual o ano?), é o involucro, recipiente ou qualquer forma de
acondicionamento, removivel ou ndo, destinada a cobrir, empacotar, envasar,
proteger ou manter, especificamente ou ndo, matérias-primas, produtos

semielaborados ou produtos acabados. Incluido dentro do conceito de embalagem
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se encontram as embalagens primarias, secundarias e terciarias” (RIBEIRO et al.,
2008).

“As embalagens, por serem o primeiro contato do consumidor com o produto,
sdo consideradas como um veiculo de venda e de divulgacdo da marca e da sua
identidade, tornando-se uma das caracteristicas principais na hora da compra”
(DELLA LUCIA et al., 2007 apud GONCALVES; PASSOS; BIEDRZYCKI, 2008).

“Alguns especialistas no assunto comparam a embalagem com um comercial
de cinco minutos nas gondolas de supermercados. Pois, cerca de 18 mil produtos
entram no mercado anualmente e a grande maioria desses produtos ndao aparecem
em propagandas, sendo de qualquer espécie, as embalagens crescem em
importancia no seu uso” (GONCALVES; PASSOS; BIEDRZYCKI, 2008).

‘A embalagem e o rotulo sdo vistos pelas empresas como um meio de
comunicacao entre o produto e o consumidor, além de proteger o produto durante o
armazenamento e o transporte. Os rétulos, em especial, adicionam um valor que
ajuda as empresas a diferenciarem seus produtos e a aumentarem o valor da marca
entre os consumidores finais” (SILVEIRA NETO, 2001 apud GONCALVES;
PASSOS; BIEDRZYCKI, 2008).

2.6.1 As Funcbdes das Embalagens

As principais funcbes que a embalagem deve exercer sdo: protecao;
conservacao; informacao; e a funcéo relacionada ao servico ou a conveniéncia na
utilizac&o do produto.

2.6.2 Protecao

‘A embalagem €& um recipiente que acondiciona o produto, tendo como
finalidade protegé-lo durante o transporte, a distribuicdo, manuseio, contra choques,
vibracbes e compressdes que ocorrem durante todo o percurso” (CABRAL et al.,
1984).

“‘As embalagens devem, também, proteger o produto contra adulteracéo ou
perda de integridade, sendo acidentais ou provocadas, por meio de sistemas de
evidéncia de abertura, como bandas, selos, tampas com anel de ruptura, etc.”
(CABRAL et al., 1984).
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2.6.3 Conservagao

‘A embalagem deve controlar os fatores como umidade, oxigénio, luz,
servindo como barreira aos micro-organismos presentes na atmosfera, impedindo o
seu desenvolvimento no produto. Garantindo assim, a qualidade e a seguranca do
produto, além de prolongar a sua vida util e minimizar as perdas por deterioragao”
(CABRAL et al., 1984).

‘A embalagem exerce um papel fundamental durante o processamento e
conservacdo do alimento industrializado. Ela é adaptada e moldada a certas
tecnologias, onde é completamente indispensavel para a conservagdo do alimento,
como no processamento térmico, no acondicionamento asséptico e na atmosfera
modificada” (CONCEITOS..., [200-?]).

“‘No processamento térmico, as embalagens devem ser hermeticamente
fechadas, resistir a altas temperaturas no decorrer do processo e permitir alteracdes
de volume do produto, sem Embalagens para produtos alimenticios perigo de
deformar ou estourar durante o processo e sem comprometer a recontaminagao
pos-processo” (CONCEITOS..., [200-7?]).

“‘No acondicionamento asséptico, as embalagens devem ser esterilizadas
antes do envase do alimento, que passa por um tratamento térmico, resultando em
um produto estavel durante a sua vida util. A embalagem deve ser adequada ao
processo de esterilizagdo, permitindo introduzir o rotulo e o fecho em condicdes
assepticas, mantendo a integridade e hermeticidade do material e das soldas’
(CONCEITOS..., [200-?]).

“As embalagens com atmosfera modificada permitem o acondicionamento do
alimento com uma atmosfera composta, principalmente, de uma mistura de gases de
oxigénio, diéxido de carbono e nitrogénio, ou em alguns casos, € usado somente o
nitrogénio como gas inerte. A composicdo dessa atmosfera é diferente do ar normal.
Na maioria dos produtos a conservacdo €& também feita sob refrigeragao”
(CONCEITOS..., [200-?]).

2.6.4 Informacéo

‘A embalagem, também, € um meio informativo para consumidores e

distribuidores. Para os distribuidores, a embalagem transmite informacdo para a
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gestao de estoque, instrugcbes de armazenamento e de manuseamento, preco e
permite a identificagdo e rastreabilidade do produto. Para os consumidores, a
embalagem é o suporte das informac¢des legais que constam no rétulo como 0 nome
e tipo do produto, quantidade, data de consumo, responsavel pela colocagdo no
mercado, informacdo nutricional e de instru¢des de armazenamento domeéstico, de
preparacao e uso” (CABRAL et al., 1984).

2.6.5 Conveniéncia ou Servico

“A facilidade de manuseio e estocagem que as embalagens fornecem para o
consumidor, como as embalagens de abertura facil; tampas dosadoras e
possibilidade de fecho entre utilizacdes; possibilidade de aquecer; cozinhar e servir
na propria embalagem; utilizacdo em fornos de micro-ondas; permitir a combinacao
de produtos diferentes, como iogurte e cereais; ser adequada as diferentes ocasides
de consumo e diferentes quantidades. Nesta funcdo podem ser incluidos aspectos
menos técnicos e mais relacionados a marketing e a comunicacdo, ja que a
embalagem deve reter a atencdo e seduzir o comprador no ponto de venda”
(CABRAL et al., 1984).

2.7 POLICLORETO DE VINILA

“O policloreto de vinila, conhecido também por PVC ou vinil, é obtido a partir
da polimerizacdo por emulsdo ou suspensédo do cloreto de vinila. O PVC néo pode
ser convertido sem a adicdo de aditivos na sua formulacdo. Entre os diversos
aditivos usados para modificar as propriedades do material tem-se plastificantes,
estabilizantes e modificadores de impacto” (SETOR 1, [200-?]).

“Suas caracteristicas gerais sao: facil processamento; boa barreira a gases;
baixa barreira ao vapor de agua; excelente transparéncia e brilho; boa resisténcia ao
impacto, quando utilizado modificador de impacto; resistente a produtos quimicos;
baixa resisténcia a solventes; baixa resisténcia térmica. Na forma biorientada

aumenta o seu desempenho fisico-mecanico e sua transparéncia” (SETOR 1, [200-

?]).
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“O emprego mais frequente do policloreto de vinila € na protegdo de carnes
estocadas, pois reduz a perda de peso e evita a descoloracdo, melhorando, assim, a
gualidade do alimento. As carnes acondicionadas com filmes de PVC mantém sua
cor vermelha brilhante, devido a permeabilidade do filme” (CABRAL et al., 1984).

“Outros produtos que sao acondicionados por recipientes de PVC séo:
vinagre e a agua mineral, algumas empresas ja estdo acondicionando 6leo vegetal®
(CABRAL et al, 1984).

Entdo, diversos sdo os fatores que contribuem para a conservacdo de
caracteristicas fisica dos ovos, uma vez que o tempo de armazenamento € um fator
de degradacao, utilizam-se as embalagens para combater esse fator, bem como o
uso da refrigeracdo, uma vez que com o0 tempo a taxa microbiana aumenta e

também reduz a quantidade de solidos totais e agua presentes dentro do ovo.
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3. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de Sementes da Universidade do
Estado da Bahia, campus IX, no periodo de fevereiro a margo de 2017.

Foi analisada a qualidade de 64 ovos provenientes de um mercado da cidade
de Barreiras - Oeste do Estado da Bahia. Os elementos meteorologicos serao
monitorados com auxilio de termémetro digital, onde um deles sera colocado dentro
da geladeira e o outro fora da geladeira em temperatura ambiente. O experimento
contara com o auxilio de uma balanca analitica de precisdo para que sejam feita as
pesagens.

Para analise da qualidade fisica foi feita a pesagem dos ovos inteiros num
intervalo de 7 em 7 dias, uma vez que 0s ovos possuem validade de 30 dias, sendo
assim se procedera das seguinte forma dia 1° de marco, 07 de marco, 14 de marco,
21 de marco e 28 de marco; sendo que peso do albiumen e o peso da clara s6 serao
pesados no final do experimento apds 28 dias, ou seja 28 de mar¢co. Os pesos serao
obtidos com auxilio de uma balanca analitica de preciséo.

Os ovos inteiros foram pesados em todos os intervalos de tempos descritos
acima, sendo aberto apenas no 28° dia para que seja feita a pesagem do conteudo
interno dos ovos (Figura 1 a). Para a pesagem desse conteudo interno sera usado
um recipiente plastico que foi pesado e tarado para ndo dar interferéncia nas
pesagens. Depois de pesados todos 0s ovos com a casca e registrados os dados,
foi pesado todo o conteudo interno, e depois com auxilio de uma luva separa-se o
albumen da gema e pesa os mesmo separadamente (Figura 1 b). Os pesos obtidos
foram comparados com o peso obtido no inicio do experimento de forma gradual,
para obtencdo de uma média dos dois ovos usados nas quatro repeticées de cada

tratamento.
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Fonte: José Luis Régo Filho (2017)

Figura 2. Gema no recipiente plastico depois de separada do albimen.

Fonte: José Luis Régo Filho (2017)

O delineamento experimental utilizado foi fatorial com 3 fatores sendo esses:
cor (brancos e vermelhos), armazenamento usando o refrigerador e 0 ambiente com
0 uso de embalagens e sem uso de embalagens em intervalos de 7, 14, 21 e 28
dias (tabela 1), onde os ovos foram pesados em todos os intervalos e comparados
com o intervalo 0 dias que foi a data que os ovos foram comprados obtendo o valor

de perda de massa de cada intervalo (Figura 3).



Tabela 1. Disposicéo dos tratamentos

28

Figura 3. Ovos brancos e vermelhos embalados com material pvc.

e

Fonte: José Luis Régo FiIo (2017)

Tratamento ovo Quantidade TEMPERATURA UMIDADE PVC
T1 VERMELHO 8 25-27°C 45 -50% PRESENTE
T2 VERMELHO 8 4°C 30% PRESENTE
T3 VERMELHO 8 25-27°C 45-50% AUSENTE
T4 VERMELHO 8 4°C 30% AUSENTE
T5 BRANCO 8 25-27°C 45 -50% PRESENTE
T6 BRANCO 8 4°C 30% PRESENTE
T7 BRANCO 8 25-27°C 45-50% AUSENTE
T8 BRANCO 8 4°C 30% AUSENTE

A Testemunha sera as parcelas sem uso de pvc a temperatura ambiente,

comparadas com as parcelas do refrigerado com pvc e a temperatura ambiente com
pvc.

A analise de variancia sera utilizada o pacote estatistico Assistat verséo 7.7 pt
de autoria do professor doutor Francisco de A. S. e Silva da Universidade Federal de
Campina Grande com uso das médias pelo teste de tukey com 5% de significancia
(SILVA e AZEVEDO, 2016)
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As regressdes e gréficos serao obtidos por meio dos programas, sigmaplot e
Excel. Onde as regressdes foram obtidas apenas como parametro quantitativo para
perda de massa no decorrer do tempo.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Pode-se observar ao final do experimento que nao houve diferengca
estatisticamente significativa para o fator cor como mostra na tabela 2, nas quais

foram avaliadas as cores brancas e vermelhas.

Tabela 2. Perda de peso em fun¢éo da coloragado do ovo

Cor Médias
Branco 0.14816 2
Vermelho 0.15006 2

Médias seguidas da mesma letra, na mesma linha, ndo diferem entre si, a 5% de
significancia (Teste de Tukey)

Cruz & Mota (1996) explicam que a porosidade da casca também determina a
velocidade da perda de umidade para o meio ambiente, alterando a qualidade
interna. Deste modo, a espessura da casca e a proporcédo de casca em relacdo ao
tamanho do ovo sao fatores importantes para assegurar a qualidade do contetudo
interno do ovo, sendo importante para a conservacdo dos ovos comerciais, desde a
producédo na granja até o consumo.

Podendo ser esse o motivo da maior perda em ovos vermelhos, uma vez que
0Ss ovos estavam sendo avaliados sob as mesmas condi¢cdes e variacdes de
temperatura e umidade, mesmo que essa diferenca néo tenha sido significativa.

Uma vez que além das baixas temperaturas inibindo o desenvolvimento de
microrganismos, o material pvc veio como medida auxiliar sendo uma barreira fisica,
impedindo as frequentes trocas gasosas e evaporagao que ocasionam as perdas de
massa e consequente perda de qualidade do produto entregue ao consumidor.

De acordo com a tabela 3, os dados estatisticos obtidos pelo método de tukey
(p<0,05), mostram o comportamento de cada tratamento no decorrer dos dias nos
guais os ovos foram estocados (7, 14, 21 e 28 dias), onde nos primeiro 7 dias o
método mais eficaz foi o do refrigerador, porém com o passar dos dias, o tratamento
feito com refrigeracdo e uso da embalagem pvc se sobressaiu dos demais,
mostrando medias inferiores. E quanto aos dias os resultados mostram que a maior
perda foi no 28° dia uma vez que essa perda foi acumulativa, ja que o peso desse

intervalo foi comparado com o peso do dia 0.
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Tabela 3. Tratamentos e comportamentos de perda de massa no decorrer do tempo

7 dias 14 dias 21 dias 28 dias
Ambiente + PVC 0.1190 PP 0.1570 b¢ 0.1966 P8 0.2229 A
Refriger + PVC 0.0683 ¢¢ 0.0964 9 0.1179 %A 0.1329 %
Ambiente 0.1418 @ 0.1846 ¢ 0.2309 28 0.2618 @A
Refrigerado 0.0453 9 0.1158 ¢ 0.1365 B 0.1584 ¢A

Médias seguidas da mesma letra, na mesma linha, ndo diferem entre si, a 5% de
significancia (Teste de Tukey)

Segundo Frazier (1976) e Pombo (2003), a perda de dgua nos ovos realiza-se
por evaporacao e varia em funcdo do periodo de estocagem, temperatura ambiente,
umidade relativa do ar e porosidade da casca. De acordo com Lana (2000), os ovos
apresentam melhor estado de conservacao quando mantidos em temperatura de 10
a 15 °C e umidade relativa do ar entre 70 e 80%.

A embalagem deve controlar os fatores como umidade, oxigénio, luz, servindo
como barreira aos micro-organismos presentes na atmosfera, impedindo o seu
desenvolvimento no produto. Garantindo assim, a qualidade e a seguranca do
produto, além de prolongar a sua vida util e minimizar as perdas por deterioracao”
(CABRAL et al., 1984).

Tratamentos auxiliares podem ser administrados no armazenamento
refrigerado, como a impregnacdo da casca com Oleo mineral, causando o
fechamento dos poros, e impedindo a desidratacéo e a perda de CO, (CAMARGO et
al., 1984). Nesse experimento nao teve uso do 6leo mineral, porém foi utilizada outro

tipo de barreira fisica com a mesma finalidade do experimento de CAMARGO et al.



32

Grafico 1. Regresséo linear da perda de peso em funcéo do periodo de estocagem
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A regressao usada foi linear devido a mesma apresentar caracteristicas
significativas (grafico 1). A perda de massa se deu provavelmente pela reducdo de
agua da clara, pois sua proporcao diminuir de forma linear em funcao do periodo de
armazenamento, sendo mais significativa em ovos que foram mantidos fora das
condicOes de refrigeracdo e sem a embalagem.

Os resultados verificados se assemelham com os obtidos por Barbosa et al.
(2004), que verificaram perda linear no peso dos ovos mantidos em temperatura
ambiente e de refrigeracdo, a medida que aumentavam o periodo de estocagem (0,
7,14, 21, 28 e 35 dias).

SAMLI et al. (2005) e SALVADOR et al. (2011) ao observaram que, as
temperaturas e os dias de armazenamentos influenciaram de forma significativa
(P<0,05) a perda de peso. Da mesma forma, MARINHO et al. (2011) verificaram
efeito linear (P<0,05) sobre a perda de peso dos ovos de codornas, quando estes
foram armazenados durante o periodo de 30 dias nas diferentes temperaturas

(ambiente e refrigeracao).
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5. CONCLUSAO

O tratamento mais eficiente para reducdo na perda de massa dos ovos, foi 0
tratamento realizado sob condicdes de refrigeracdo a 4°C e umidade de 30%,

envolvido com o material pvc.
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ASSISTAT Versdo 7.7 pt (2017) - Homepage http://www.assistat.com
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Arquivo TESTE_DE_TUKEY_OVOS_ASSISTAT_JSJ.TXT
Data 30/06/2017 Hora 23:16:47

EXPERIMENTO FATORIAL

QUADRO DE ANALISE

FV GL SO oM F

Fatorl (F1) 1 0.00012 0.00012 0.7613 ns
Fator2 (F2) 3 0.22378 0.07459 488.3312 **
Fator3 (F3) 3 0.18137 0.06046 395.7966 **
Int. F1xF2 3 0.00059 0.00020 1.2786 ns
Int. F1xF3 3 0.00004 0.00001 0.0819 ns
Int. F2xF3 9 0.01133 0.00126 8.2389 **
Int.F1x2x3 9 0.00007 0.00001 0.0500 **
Tratamentos 31 0.41729 0.013406 88.1234 **
Residuo 96 0.01466 0.00015

Total 127 0.43195

** gignificativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01)
* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05)

ns nédo significativo (p >= .05)

Fator 1 = COR
Fator 2 = ARMAZENAMENTO
Fator 3 = TEMPOS



MEDIAS E MEDIDAS

Médias do fator 1

1 0.14816 a
2 0.15006 a
dms = 0.00434

1 0.17388 D

2 0.10384 d

3 0.20475 a

4 0.11397 c
dms = 0.00809

Médias do fator 3

1 0.09356 d

2 0.13844 c

3 0.17047 b

4 0.19397 a
dms = 0.00809

MEDIAS DE INTERACAO



Fator 1 x Fator 2 (AxB)

B
A ____________________________________
Bl B2 B3 B4
Al 0.1742 0.1053 0.2034 0.1098
A2 0.1736 0.1024 0.2061 0.1182

N&do foi aplicado o teste de comparagdo de médias

por que o F de interacdo ndo foi significativo

Fator 1 x Fator 3 (AxC)

C
A ____________________________________
Cl c2 C3 c4
Al 0.0934 0.1376 0.1693 0.1924
A2 0.0937 0.1393 0.1717 0.1956

Ndo foi aplicado o teste de comparacdo de médias

por que o F de interagdo ndo foi significativo

Fator 2 x Fator 3 (BxC)



Bl 0.1190 bD 0.1570 bC 0.1966 bB 0.2229 bA
B2 0.0683 cC 0.0964 dB 0.1179 dA 0.1329 dA
B3 0.1418 ab 0.1846 aC 0.2309 aB 0.2618 aA
B4 0.0453 db 0.1158 cC 0.1365 cB 0.1584 cA
dms para colunas = 0.0162 dms para linhas = 0.0162

Classific.c/letras minusculas Classific.c/letras maitsculas

Fator 1 x Fator 2 x Fator 3 (AxBxC)

BxC
A _________________________________________________________________
B1C1 B1C2 B1C3 B1C4 B2C1
Al 0.1203 aGH 0.1568 akEF 0.1968 acCD 0.2230 aBC 0.0690 aIdgd
A2 0.1178 aHI 0.1573 aEFG 0.1965 aCbh 0.2228 aBC 0.0675 aJL
Continuacéo
Fator 1 x Fator 2 x Fator 3 (AxBxC)
BxC
A _________________________________________________________________
B2C2 B2C3 B2C4 B3C1 B3C2
Al 0.0980 aHI 0.1200 aGH 0.1343 arG 0.1413 aFrG 0.1833 aDE
A2 0.0948 alIJd 0.1158 aHI 0.1315 aGH 0.1423 aFGH 0.1860 abDE

Continuacéo
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Fator 1 x Fator 2 x Fator 3 (AxBxC)

BxC
A _________________________________________________________________
B3C3 B3C4 B4C1 B4C2 B4C3
Al 0.2293 aAB 0.2598 aA 0.0433 aJd 0.1123 aGH 0.1310 aFrG
A2 0.2325 aB 0.2638 aA 0.0473 alL 0.1193 aHI 0.1420 aFGH
Continuacéo

Fator 1 x Fator 2 x Fator 3 (AxBxC)

BxC
A _____________
B4C4
Al 0.1525 aEF
A2 0.1643 aEF
dms para colunas = 0.0173 dms para linhas = 0.0308
Classific.c/letras mintsculas Classific.c/letras maitsculas

Fator 1 x Fator 2 x Fator 3 (AxBxC)

AlB1 0.1203 ab 0.1568 bC 0.1968 bB 0.2230 bA



AlB2

Al1B3

AlB4

A2B1

A2B2

A2B3

A2B4

0.0690

0.1413

0.0433

0.1178

0.0675

0.1423

0.0473

bC

aD

bC

aD

bC

aD

bC

0.0980 cB

0.1200

0.1833 abC 0.2293

0.1123 cB

0.1573 bC

0.0948 cB

0.1860 aC

0.1193 cB

0.1310

0.1965

0.1158

0.2325

0.1420

CcAB

aB

CcAB

bB

CcAB

aB

CcAB

.1343

.2598

.1525

.2228

.1315

.2638

.1643
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da

aA

cdA

bA

da

aA

CcA

dms para colunas

Classific.c/letras

Fator 1 x Fator 2 x Fator 3

0.0271

mintsculas

dms para linhas

0.0229

Classific.c/letras maitsculas

(AxBxC)

AlC1

AlC2

Al1C3

AlC4

A2C1

A2C2

A2C3

A2C4

.1203

.1568

.1968

.2230

.1178

.1573

.1965

.2228

CcA

bB

aB

aB

cB

bB

aB

aB

0.0690

0.0980

0.1200

0.1343

0.0675

0.0948

0.1158

0.1315

cdB

bC

abC

acC

dc

bcD

abD

aD

0.1413

0.1833

0.2293

0.2598

0.1423

0.1860

0.2325

0.2638

dAa

CcA

bA

aA

da

CcA

bA

aA

.0433

.1123

.1310

.1525

.0473

.1193

.1420

.1643

eC

dc

bcdC

abC

eC

cdC

abcC

aC

dms para colunas

0.0271

Classific.c/letras mintsculas

dms para linhas

0.0229

Classific.c/letras maitusculas

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem



MG

estatisticamente entre si.

Foi aplicado o Teste

de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade

0.14911

Ponto médio =

0.16000

Normalidade dos dados

(alfa = 5%)

CV%

Teste (Estatistica) Val

Shapiro-Wilk (W)

0.97

or

758

p-valor

0.03205

Normal

Nao

.141

.183

.229

.259

.067

.095

.114

.128

.141

.184

.230

.260

.050

.110

.129

111

.143

.180

.204

.069

.094

.115

.128

.146

.190

.237

.269

.038

.114

.134

.114

.150

.188

.214

.074

.106

.132

.149

.149

.193

.242

.275

.039

.115

.132

.115

.151

.190

.215

.066

.097

.119

.132

.129

.166

.208

.235

.046

.110

.129

8.29
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.151 .156 .155 .148
122,118 .120 .111
.161 .155 .157 .156
.200 .196 .195 .195
L2277 .223  .222  .219
.070 .064 .071 .065
.092 .094 .095 .098
113 .113 .116 .121
.128  .129 .131 .138
.149 .136 .130 .154
195 .177  .170 .202
.244 221 .213 .252
277 .250  .241  .287
.039 .064 .053 .033
.124 .137 .108 .108
.148 .162 .130 .128

L1720 .187  .150 .148

OBSERVACOES

Estes resultados terdo validade se sé se as exigéncias da ANOVA

foram atendidas, ela n&do é apenas calculos para dados quaisquer

O Assistat n&o é responsavel por resultados incoerentes devidos

a utilizacdo inadequada de andlise ou teste, feita pelo usuario

Quando F se aproxima mas ndo atinge a significdncia mesmo assim
o Teste de Tukey poderd encontrar diferenca significativa entre

a maior e a menor média e também poderd ocorrer o inverso. Esse
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caso é previsto na literatura e também ocorre com outros testes

de comparacdo.

N&do entenda essa ocorréncia como erro na andlise

SIGLAS E ABREVIACOES

FV = Fonte de variacéao

SQ = Soma de quadrado

F = Estatistica do teste F

CVs =

dms = Diferen¢a minima significativa

Coeficiente de variacdo em %

Arquivo analisado:

C:\Users\Usuario\Desktop\Fabio Cocozza\DADOS ATUALIZADOS\DADOS OVOS

ATUALIZADOS.dbf

= Graus de liberdade
OM = Quadrado médio

MG = Média geral

Q
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Varidvel analisada: PESOG

Opcdo de transformacdo: Varidvel sem transformacdo ( Y )

1.0000

0.056

28.971

0.006

SQ oM
.000116 0.000116
.181374 0.060458
.000038 0.000013
.250423 0.002087
431950

Cv (%)

30.64
0.1491094

Numero de observacdes:
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Andlise do desdobramento de DIAS dentro de cada nivel de:
COR

TABELA DE ANALISE DE VARIANCIA
FV GL SQ oM Fc
Pr>Fc
DIAS /1 3 0.093306 0.031102 14.904
0.0000
DIAS /2 3 0.088106 0.029369 14.073
0.0000
Erro 120 0.250423 0.002087

Codificacdo usada para o desdobramento

cod. COR
1 = BRANCO

2 = VERMELHO

Andlise de regressdo para o
desdobramento de DIAS dentro da codificacéo:

1
Obs.

Identifique a codificacgdo conforme valores apresentados anteriormente

Média harmonica do numero de repetigdes
Erro padrdo de cada média dessa FV:

(r): 16
0,0114205332944292

bl : X

b2 : X*2

b3 : X*3

Modelos reduzidos sequenciais
t para

Parémetro Estimativa SE HO: Par=0 Pr>|t|
b0 0.065562 0.01398724 4.687 0.0000
bl 0.004829 0.00072963 6.618 0.0000
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