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1. APRESENTACAO

Este relatorio tem por objetivo descrever as atividades realizadas durante o Estagio
Supervisionado Obrigatério (ESO), elemento necessario para conclusao do curso, neste caso,
0 Bacharelado em Zootecnia pela Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE). O
estagio teve inicio no dia 01 de abril de 2019, e foi concluido em 19 de junho do mesmo ano,
perfazendo uma jornada de 6 horas diarias e carga horaria semanal de 30 horas. Realizado na
prépria instituicdo, no bairro de Dois Irmdos em Recife, sendo necessario fazer alguns
deslocamentos para a Estacdo Experimental de Pequenos Animais de Carpina (EEPAC) da
UFRPE, por se tratar de determinadas atividades de manejo e analise no experimento
instalado no local. E foram feitas também trés viagens para a Universidade Federal da

Paraiba, Campus Areia, para a realizagdo de andlises de resisténcia da casca dos ovos.

Por se tratar de uma universidade que visa difundir conhecimento, priorizando assim, a
pesquisa, 0 ensino e a extensdo, almejando a interacdo entre elas para que toda a sociedade
consiga se beneficiar desse meio de colabora¢do mutua nas novidades educacionais a fim de
proporcionar produtividade com base na reducdo de custos e menor degradacdo do meio
ambiente, entre esses trés principais pilares, o estagio presente focou em atividades de
pesquisa na area de zootecnia, mais precisamente com avicultura de postura. Sob uma
equipe dedicada, coordenada pelo professor doutor Carlos Bba-Viagem Rabello e a
doutoranda Waleska Rocha Leite de Medeiros com o projeto intitulado “Efeito de diferentes
fontes e niveis de microminerais em dietas de poedeiras, com ou sem a inclusdo de fitase”,
projeto esse que ao iniciar o estagio ja estava sendo executado. Pude assim por em préatica 0s
ensinamentos assimilados do decorrer do curso e também foi uma oportunidade de absorver

novas experiéncias com pessoas que estdo em niveis académicos superiores.
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2. DESENVOLVIMENTO

2.1 Local

A Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE/SEDE) esta localizada no bairro
de Dois Irméos, mais precisamente na Rua Dom Manuel de Medeiros, na cidade do Recife,
capital do estado de Pernambuco, localizado no Nordeste brasileiro (Figura 1). Possui area
aproximada de 218 km? e altitude de 4 m em relacdo ao nivel do mar. H& presenca de
vegetacdo provenientes da Mata Atlantica e algumas regides de manguezais. A Universidade
ainda conta com Unidades Académicas: Serra Talhada (UAST) e Cabo de Santo Agostinho
(UACSA). Possui estacdes avancadas de pesquisa que estdo presentes em areas estratégicas
no estado de Pernambuco, abrangendo o Litoral, Agreste e Sertdo, onde uma delas, no caso a
Estacdo Experimental de Pequenos Animais de Carpina (EEPAC) foi utilizada para ser o
local de instalacdo do projeto ao qual decorreu o experimento com as aves de postura, em
que o estagio pode contribuir com acdes de coletas de dados e servigos basicos de manejo
(UFRPE, 2019).
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Figura 1. Localizacdo da UFRPE/SEDE (Fonte: Google Maps)

Em 1947 houve a criagdo da Universidade Rural de Pernambuco, que se iniciou de
uma juncgdo entre a Escola Superior de Veterinaria, Escola Agrotécnica de S&o Lourenco da

Mata e o Curso de Magistério de Economia Domeéstica Rural, mas em 1955 ocorreu a
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federalizag&o que contribuiu para oficializar, no ano de 1974, como Universidade Federal
Rural de Pernambuco (UFRPE).

O Departamento de Zootecnia (Figura 2) possui um conjunto de instalagdes e
equipamentos que proporcionam meios para o desenvolvimento de estudos e projetos
ligados a pesquisa, ensino e extensdo. Sdo dispostos galpdes, laboratorios, salas de estudos
dentre outros espagos. Um dos principais locais utilizado para analises foi o laboratério de
carne (Figura 3). Neste relatorio as atividades executadas foram realizadas neste
departamento, mas com a precisao de outros lugares e/ou departamentos para desenvolver e

obter dados onde ndo foi possivel pela auséncia de equipamentos especificos.

Figura 2. Departamento de Zootecnia (DZ/UFRPE)

Figura 3. Laboratorio de Carne do Departamento de Zootecnia (DZ/UFRPE)

13



2.2 Atividades desenvolvidas durante o estagio

Em outubro/2018 o projeto intitulado, “Efeito de diferentes fontes e niveis de
microminerais em dietas de poedeiras, com ou sem inclusdo de fitase” iniciou. O
experimento contou com um delineamento experimental com 14 tratamentos e 7 repeti¢des
de 6 aves por unidade experimental. Durante o experimento foram avaliados 14 tratamentos:
T1 e T2 com niveis de minerais de acordo com a exigéncia recomendada pelo manual da
linhagem Dekalb White, variando apenas a fonte do mineral utilizada: inorganica e organica,
respectivamente. J& os tratamentos T3 e T4 apresentaram uma reducdo dos niveis de
minerais organicos fornecidos em 70 e 40%, respectivamente. Os tratamentos mencionados
ndo possuiram a enzima fitase em suas dietas. Os tratamentos T5 e T6 foram semelhantes
aos T1 e T2, entretanto, com a adicdo da enzima fitase, bem como os T7 e T8 foram
equivalentes aos T3 e T4, mas, com a adicdo da mesma enzima. Os minerais em estudo em
todos os tratamentos acima citados foram: ferro, cobre, manganés, zinco, iodo e selénio. Os
tratamentos T9, T10 e T11 foram elaborados de acordo com a nova formula da Zinpro e com
reducdo dos niveis de minerais (100, 70 e 40%, respectivamente), sem a adi¢do da enzima
fitase. Enquanto os T12, T13 e T14 semelhantes aos anteriormente citados (T9, T10e T11),
porém, com a adicdo da enzima fitase. Foram utilizadas como fontes inorganicas o 6xido de
zinco, Oxido de manganés, sulfato de cobre, sulfato ferroso, selenito de sodio e iodato de
potassio e como fontes organicas os minerais complexados a aminoacidos da Zinpro

Performance Minerals®.

As atividades desenvolvidas foram projetadas para manejos diarios, tendo como base a
alimentacdo das aves que era separada de acordo com o0s tratamentos experimentais,
dispostas em baldes para facilitar o manejo (Figura 4). A anotacdo da temperatura interna e
externa através do acompanhamento do Termo-Higrémetro Digital foi outra atividade
executada diariamente, seguidas das anotacdes de coleta e pesagem dos ovos de cada gaiola,

fazendo observagdes entre ovos quebrados, de pele e trincados.
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Figura 4. Racdes divididas em seus respectivos tratamentos

A produgéo, a mistura e separacdo das racdes em seus devidos tratamentos foram
realizadas na fabrica de racdo da EEPAC (Figura 5). Foram utilizados como ingredientes
principais o milho, a soja, o calcario e o 6leo de soja, seguido dos microminerais que compds

0 experimento.

Figura 5. Fabrica de Ragdo da EEPAC

Os sacos dos ingredientes foram armazenados em cima de paletes de madeira, dentro da
fabrica de racdo, no objetivo de protegé-los da umidade, fazendo com que ndo houvesse
criacdo de fungos que podem alterar a qualidade desses insumos. A pesagem foi realizada
com uma balanca de capacidade elevada para suportar a pesagem de sacos com cerca de até
100 kg, mas sabendo que os sacos utilizados no experimento variavam numa faixa de 50 a 60

kg no maximo (Figura 6).
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Figura 6. Armazenamento e pesagem das ra¢des experimentais

Em locais separados foram colocados o conjunto de ingredientes de cada tratamento
para ndo serem confundidos, posteriormente foram levados ao misturador e ap0s serem
colocados no equipamento, um por vez até todos eles ficarem juntos no misturador, foi

contado cinco minutos para que sua mistura fosse realizada (Figura 7).

Figura 7. Separacdo e mistura dos ingredientes

Apos a mistura, a racéo contida no misturador foi acondicionada em sacos e identificada
de acordo com o tratamento experimental, sendo colocado em ordem para facilitar o

manuseio, onde seu armazenamento foi feito em cima de paletes (Figura 8).
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Figura 8. Racdes experimentais prontas e ensacadas

2.2.1. Analise da qualidade dos ovos

Nos trés ultimos dias de cada ciclo foram selecionados trés ovos por parcela,
totalizando 336 ovos, para serem avaliados quanto aos parametros de qualidade dos ovos,
sendo estes: peso do ovo (g), cor da gema, altura de albumen (mm), peso da gema (g),
espessura de casca (mm), peso de casca (g). Também foi analisada a qualidade de cuticula da

cobertura dos ovos, bem como a composic¢do dos minerais estudados na gema.

Na ultima semana do ultimo ciclo experimental foram coletados os ovos produzidos
em um periodo de 24h para a analise de tempo de prateleira, onde foram realizadas as
mesmas analises de qualidade acima mencionadas, acrescentando apenas a analise de pH,
em 4 periodos, 7, 14, 21 e 28 dias.

2.2.1.1. ldentificacdo dos ovos: Foi realizada a identificagdo das gaiolas
experimentais nos ovos com lapis grafite nas partes extremas da casca do ovo (regides

periféricas), para facilitar a leitura depois da quebra;

2.2.1.2. ldentificacdo dos copos: Foram utilizados copos descartaveis de 50 ml

devidamente identificados com caneta ou lapis pincel, mostrando assim as parcelas;

2.2.1.3. ldentificacdo dos sacos plasticos para o armazenamento das gemas: Os
sacos foram identificados através de etiquetas feitas pelo programa Microsoft Word que
foram aplicadas com fita adesiva, mostrando a numeracao da gaiola, 0 nome da responsavel

pelo experimento e em que ciclo foi realizada a analise;
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2.2.1.4. Pesagem dos ovos: Com uma balanca digital semi-analitica que tem
eficiéncia de 0,01g a 32009 foram pesados 0s ovos, utilizando um copo descartavel de 50 ml

para equilibrar melhor o ovo. A pesagem dos ovos foi feita de forma individual (Figura 9);

Figura 9. Pesagem dos ovos

2.2.1.5. Ovoscopia: Os ovos foram conduzidos até uma sala escura junto com um
ovoscopio que apresenta luz em LED e assim foram analisados, sendo classificados
conforme a escala ja preestabelecida pela Alltech (Figura 10), verificada pela presenca de

poros na casca em conjunto com a cuticula.

O conjunto de poros com a cuticula sdo responsaveis pela protecdo do ovo e da perda
de agua, impedindo a penetracdo de microrganismos (BENITES et al., 2005). Quando o
feixe de luz entra em contato com o ovo, mostrando assim a situacdo de como essa casca foi
formada, ha também uma ideia de como esse ovo sera resistente aos adventos do tempo. Os
ovos necessitam fazer trocas de gases e esse fator ocorre entre 0 meio interno e externo, para
isso a casca de cada ovo possui pequenos poros, fazendo com que haja entrada de oxigénio e
saida de gas carbonico, entre essas mudangas de gases ocorrem modifica¢des bioguimicas

constantes que alteram a qualidade do ovo (RAMOS, 2008).

Clasificacion de la

Calidad de la Cascara de Huevo

a
Excelente Bueno

Alitech’

MANEJO DE MINERALES >
PROGRAMA DE CALIDAD DE CASCARA /X"teChm

Figura 10. Escala da Alltech para selecdo dos ovos em relacao a casca.
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A partir da escala preestabelecida foram utilizados os procedimentos exigidos e assim

classificados, como é mostrado nas figuras abaixo:

Figura 11. Ovo no processo de classificagdo em ovoscopia, com presenca de poucos poros e
apresentando classificagéo 1

Figura 12. Classificagdo em ovoscopia, com presenca moderada de poros, apresentando

assim classificagéo 2
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Figura 13. Classificacdo em ovoscopia, com presenca relevante de poros, sendo classificado

como 3

Figura 14. Classificagdo em ovoscopia, com presenca de muitos poros, apresentando assim
classificacdo 4

2.2.1.6. Altura do Albumen: Apds a quebra dos ovos na bancada, houve a
mensuracdo da altura do albumen através do paquimetro digital (mm) (Figura 15). O
resultado da altura do albimen se deu pela consisténcia advinda do seu frescor, mas ha
modificacOes dessa altura que podem ser alteradas conforme o tempo, pois quanto maior o
tempo, pior seré a qualidade interna dos ovos, ja que, apds a postura eles perdem a qualidade
de maneira continua, isso se da por questfes do aumento do pH que levam a degradacéo de
unido de proteinas importantes na parte estrutural da consisténcia, tornando-o mais fluido
(MORENG & AVENS, 1990).
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Figura 15. Mensuracao da altura de Albimen

2.2.1.7. Coloragao da gema pelo Konica Minolta: Com o objetivo de avaliar a
coloracdo da gema, foi utilizado o equipamento Konica Minolta apds a quebra dos ovos
sobre a bancada e mensuracdo da altura de albimen. A analise foi executada sempre com

cuidado, pois é um equipamento sensivel e que necessita de atengdo (Figura 16).

Figura 16. Konica Minolta, para anélise de coloracao

O colorimetro foi utilizado para todas as gemas, com exce¢do das que romperam e se
espalharam na bancada. Conforme o Minolta era passado em cada gema (Figura 17), a coleta

de dados era impressa instantaneamente, onde, logo apos era devidamente identificada.
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Nesta analise sdo avaliados 3 parametros de cor: L*, a* e b*. O valor de a* caracteriza
coloragdo na regido do vermelho (+a*) ao verde (-a*), o valor b* indica coloragdo no
intervalo do amarelo (b+) ao azul (-b*). O valor de L é a luminosidade (HARDER, 2005).

Figura 17. Analise da coloracdo da gema com utilizacdo do colorimetro Konica Minolta

2.2.1.8. Coloragdo da Gema pela Escala DSM: Empregada para determinacgdo da
cor da gema de ovos, essa escala estabelece um padrdo que varia de 1 a 15 (Figura 18).
Trata-se de uma metodologia subjetiva e que pode diferenciar dependendo de quem ira fazer
as analises. Sabendo que a cor da gema varia conforme a alimentacdo e salide das aves, e que
essa mudanca pode ser alterada dependendo da quantidade de carotenoides via alimentacao,
é possivel assim ajustar facilmente a cor as preferéncias por meio da dieta (AVINEWS,
2018). O experimento realizado, com as rac¢des fornecidas, se enquadrou na escala que
variou de 5 a 8 (Figura 19). Quando realizada a analise de tempo de prateleira, foi percebido
que as gemas ficaram mais claras, justamente por altera¢cdes bioquimicas conforme o tempo

de armazenamento, classificando algumas na escala 3.
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Figura 18. Leque da escala DSM

Figura 19. Analise da coloragdo com a escala DSM

2.2.1.9. Pesagem da Gema: O peso da gema (Figura 20) foi conferido através de uma
balanca digital semi-analitica e copo descartavel de 50 ml, para ndo alterar o peso da amostra
era tarada a balanga com o copo e assim a pesagem se iniciava. Geralmente a ordem das
repeticGes eram seguidas e anotadas em tabelas feitas em folhas, para posteriormente passar

para planilhas de Excel.
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Figura 20. Pesagem da gema

2.2.1.10. Lavagem da casca: Apo0s a quebra dos ovos, as cascas foram direcionadas a
outra bancada para serem lavadas, no intuito de retirar todo o albimen presente. Foi
necessario utilizar um balde com agua e peneira para ndo perder nenhum fragmento da casca
(Figura 21), pois seria pesada posteriormente. Para ndo misturar as cascas, era preciso lavar

individualmente.

Figura 21. Lavagem das cascas

2.2.1.11. Pesagem das cascas: Apds a lavagem das cascas foi necessario deixa-las
secando por um periodo de 48 horas em temperatura ambiente para nao influenciar no peso

final. Com o uso da balanca digital semi-analitica foi realizada a pesagem da casca e de todo
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fragmento contido na bandeja (Figura 22). Com isso, 0 peso das cascas foi anotado com

integralidade, para posteriormente serem passados para planilhas do Microsoft Excel.

Figura 22. Pesagem das cascas

2.2.1.12. Espessura da casca: Apos a pesagem da casca foi realizada a medicéo da
espessura com micrémetro digital (Figura 23), ferramenta utilizada para medir superficies
em milimetros. Foram necessarias trés regides de cada casca para obter uma média do valor
real, um resultado da regido equatorial, outro na apical e outro na basal (Figura 24). As
medicOes foram realizadas nas cascas dos ovos analisados por ciclos, por tempo de prateleira

e resisténcia da casca.

Figura 23. Micrometro digital
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Figura 24. Anélise da espessura da casca

2.2.1.13. pH do albumen: O procedimento para obter o pH do albumen foi realizado
com o Tempo de Prateleira, pois foi necessario saber o quanto o pH variou em decorréncia
do tempo, sabendo que as mudangas bioquimicas ocorrem dependendo dessa variagao
temporal. Foi utilizado o pHmetro Quimis (Figura 25). Para iniciar o processo de avaliagdo
de pH para cada albumen, foi necessario, antes, fazer a calibracdo com duas solucgdes de pH
7 e pH 10, em temperatura ambiente. Apds isso, as analises foram executadas, colocando
cada repeticdo no bulbo (Figura 26), onde se encontra o elemento sensor, esperando

estabilizar para o resultado ser anotado.

Figura 25. Preparacao para analise de pH do alblimen
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Figura 26. Anlise do pH do albdmen

2.2.1.14. Andlise da cuticula: Realizado no final de cada ciclo, com os ovos do
mesmo dia da coleta, as analises da cuticula foram feitas no Laboratério de Carne do
Departamento de Zootecnia da UFRPE. Para a analise da qualidade de cuticula de cobertura,
os ovos foram imersos por 5 minutos numa solucéo aquosa contendo, por litro de solucéo 7,2
g de Tartrazina e 2,8 g de Green S ( Barentz NV , Zaventem , Bélgica ; também referido
como Edicol ervilha Verde). Em seguida, os ovos foram lavados em &gua para remover o
excesso de corante e secos, sendo retirados com uso da peneira, onde ap6s alguns minutos
foram avaliados (Figura 27). Um sistema de pontuacéo foi usado com base na propor¢éo da
superficie do ovo total percorrida pelo corante: 0 — Totalmente coberto; 1 — maior parte
coberta; 2 — Metade coberta; 3 — Menos da metade coberta; 4 — dificilmente coberto; e 5 —

nenhuma cuticula.

A cuticula tem a funcdo de impedir a entrada de microrganismos e particulas. A sua
estrutura recobre a casca, e € composta por mucoproteina, a qual inibe, por um periodo
aproximado de duas horas ap0s a postura, a entrada de microrganismos no interior do ovo,

n&o permitindo também a perda de 4gua durante esse periodo (ORDONEZ et al., 2005).
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Figura 27. Ovos marcados para analise da cuticula

2.2.1.15. Resisténcia da casca: No decorrer do estagio foi necessario realizar trés
viagens para a cidade de Areia, no estado da Paraiba, para a Universidade Federal da Paraiba
— Campus Areia, a fim de utilizar o equipamento que sé ha nesse local, como lugar mais
proximo. O equipamento se encontra no Laboratorio de Carne da Zootecnia, ndo sendo
restrito apenas para analisar casca de ovos (Figura 28). Essa analise foi feita em cada final de

ciclo, utilizando ovos coletados do dia anterior a viagem.

O texturébmetro (Stable Micro Systems) é composto por um computador com base no
programa que da acesso as funcionalidades e aos resultados da resisténcia (Figura 29),
proporcionando a observacdo de graficos gerados com a quebra da casca e seus respectivos
valores (kg). S&o gerados resultados graficos e de valores minimo, medio e maximo, para
assim poder acompanhar todo o processo de resisténcia dessa quebra. A anélise se aplicou
em coletar os pontos maximos da resisténcia, pois a partir deles temos a maior forga gerada

na quebra.

Figura 28. Laboratério de Carne da UFPB — Campus Areia
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Figura 29. Texturbmetro Stable Micro Systems
A posicdo do ovo para a analise foi com a parte apical voltada para cima, utilizando um
cadinho para sustentar o ovo na superficie plana do equipamento (Figura 30). Foram

utilizados em média 336 ovos para essa andlise.

Figura 30. Andlise da resisténcia da casca

2.2.2 Abate

O Abate das aves foi realizado ao final do experimento, precisando antes, fazer a
pesagem final e selecdo das aves para abate (figura 31), pois, para cada gaiola foi
selecionada apenas uma que estava dentro do peso médio da parcela, totalizando 112 aves.
No dia 24 de maio de 2019 pelo turno da manha, iniciou a atividade de abate das aves, no

intuito de coletar 6rgdos para analise, obtendo assim os resultados requeridos. Os 6rgaos
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coletados foram o figado, pancreas, intestino, tibia, ovario, oviduto e baco. A atividade que
realizei no abate foi de mensuracéao do intestino e ceco (Figura 32), sendo utilizada uma fita

métrica disposta na lateral da bancada para definir o valor métrico desses orgaos.

Figura 32. Mensuragéo do intestino e ceco das aves
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3. CONSIDERACOES FINAIS

As atividades realizadas no estdgio me trouxeram aprendizados e determinados
conhecimentos de uma area que nao tinha tanta afinidade, no caso a parte de pesquisa, mas
que ao passar por essas experiéncias pude rever alguns conceitos e assim admirar o esforco
desses profissionais que se envolvem nesse campo de atuacdo. Foi uma trajetdria que nao
contemplei nos periodos passados e por isso pude desenvolver novas a¢des que me levam a

realidade dos estudos presentes.

A experiéncia que tive com alunos da pds-graduacdo me fez evoluir em muitas
concepcoes e isso é valoroso, pois mostraram todos os pontos da realidade apresentada no
contexto atual, entre 0s meios positivos e negativos, expondo como é possivel ser

contornado para a continuagao e avango da pesquisa.
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