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Resumo

Este estagio foi realizado na empresa Zézerovo, S.A. em Ferreira do Zézere e teve
como objetivos, o conhecimento e aprendizagem de toda a cadeia de producado de
ovos, bem como a realizacdo de um ensaio experimental para avaliar a influéncia da
temperatura de armazenamento, sobre os parametros fisico-quimicos do ovo: cor da
gema, camara de ar, peso do ovo, altura da clara, unidades de Haugh, consisténcia da
clara, pH da clara e pH do ovo. Este ensaio experimental permitiu concluir que o
armazenamento dos ovos em ambiente refrigerado, podera ajudar a manter as
qualidades fisico-quimicas do ovo por um periodo mais longo, mesmo para além dos
28 dias que a lei atribui como tempo limite de validade.

Para além do ensaio experimental, ao longo do estagio, também realizamos testes
de controlo a qualidade do ovo, no laboratério da Zézerovo, S.A., onde se avaliou
todos os parametros fisico-quimicos do ovo estudados no ensaio experimental.

Ao longo do estdgio acompanhamos uma auditoria da APCER as normas NP EN
ISO 22000:2005 e NP EN ISO 9001:2008 e também efetuamos uma analise critica ao
sistema HACCP da empresa.

Em Portugal, verificou-se que a implementa¢do do Decreto-Lei n.2 72-F/2003 de
14 de Abril, levou a um aumento do preco médio de producdo do ovo e,
consequentemente, o preco de venda. No entanto, este aumento ndo diminuiu o
consumo de ovos em Portugal mas, pelo contrario, registou-se em 2012 e 2013 um
aumento do seu consumo.

Palavras-chave
Ovo, qualidade do ovo, temperatura de armazenamento, parametros fisico-
quimicos.
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Abstract

This stage was realize in the company Zézerovo, S.A., located in Ferreira do Zézere
and have as principal objectives the knowledge and learning throughout the chain of
production of eggs, as well the realization of an experimental testing to evaluate the
influence of the temperature in the storage on the physic-chemical parameters: color
of the yolk, air space, egg weight, egg-white height, Haugh unites, egg-white
consistence, egg-white pH and the pH of the egg. This experimental test conclude that
the storage of the eggs in a refrigerated environment, could help to the maintenance
of the physical-chemistry qualities of the egg on a longer period, even the 28 days
besides the law ascribes to timeout expiration.

Besides the experimental test, along this stage, we also realize one control test
of the egg quality, in the Zézerovo, S.A. laboratory, which evaluated all the physical-
chemistry parameters of the egg studies in the experimental test.

During this stage we fallowed one APCER audit to the norms NP EN ISO
22000:2005 and NP ISO 9001:2008, and realize one critical analyze to the company
system HACCP.

In Portugal, it was observed that the implementation of the Decree-Law n.2
72F/2003 of April 14, has led to one increase in the average price of the eggs
production and therefore the selling price. However, this increase didn’t decrease the
consumption of the eggs in Portugal, but instead of that, was registered one increase
of the consumptions in 2012 and 2013.

Keywords

Egg, egg quality, storage temperature, physico-chemical parameters.
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