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CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS E
MICROBIOLOGICAS DE OVOS DE CODORNA
CONSERVADOS NA FORMA DE PICLES

BRESUMO: Visando aumentar o tempo de conservagdo,
com salga e acidifica¢do do ovo de codorna cozido na for-
ma de picles, foram testados sete tipos de solugdes: A (60%
vinagre, 8% NaCl); B (40% vinagre, 8% NaCl); C (20%
vinagre, 0,3% dcido citrico, 8% NaCl); D (20% vinagre,
0.3% acido citrico, 5% NaCl); E (2% éacido acético, 0,3%
acido citrico, 5% NaCl,): F (2% acido acético, 0,3% acido
citrico, 5% NaCl, 0,02% benzoato de sodio) e G (0,4% &ci-
do acético, 0,3% acido citrico, 5% NaCl). Foram realizados
analises de pH, acidez titulavel, cloretos totais e perda de
peso dos ovos, nos intervalos de 2. 7, 14, 21, 28 dias. To-
dos os resultados foram influenciados significativamente a
partir do segundo dia do inicio do experimento. Para aci-
dez titulavel as solugdes A, E e F mostraram maior acidez
(p=<0.05). No produto, o pH inicial foi reduzido a partir do
segundo dia e somente a solugiio G apresentou valores de
pH acima de 4,5. Para cloretos totais, as solugdes A, B e
C mostraram maior percentual (p<0,01) do que os demais.
As conservas promoveram mudangas significativas a par-
tir do segundo dia, as solugdes com maiores porcentagens
de acidez e menor valores de pH proporcionaram melhor
estabilidade e menor desenvolvimento de microrganismos
mesofilos. As solugdes D, E e F apresentaram em geral
melhores caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas
para conservagido de ovos de codorna na forma de picles.
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