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Resumo

Este estagio foi realizado na empresa Zézerovo S.A. em Ferreira do Zézere e teve
como objetivos a tomada de conhecimento de toda a cadeia de produgdo de ovos, bem
como a realizacdo de um ensaio experimental para avaliar a influéncia do tratamento
de protecdo de ovos com 6leo mineral, a sua lavagem e a refrigeracao sobre os
parametros fisico-quimicos do ovo: cor da gema, camara de ar, peso do ovo, altura do
albumen, unidades Haugh e pH.

Este ensaio experimental permitiu concluir que a protecdo de ovos com o6leo
mineral bem como a refrigeracdo ajudam a manter as qualidades fisico-quimicas do
ovo por um periodo mais longo e que a protecdo de ovos com dleo mineral podera
ajudar na conservacdo dos ovos a temperatura ambiente podendo até substituir a
refrigeracdo na conservacdo de alguns parametros fisico-quimicos como o peso,
camara de ar e pH dos ovos.

Palavras-chave

Ovo, qualidade do ovo, temperatura de armazenamento, protecao com 6leo, lavagem
de ovos.
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Abstract

This internship took place at the Zézerovo S.A. company, located in Ferreira do
Zézere and the goal was to learn all about the production chain of the eggs, as to
perform a experimental assay to evaluate the influence the treatment of the
protection of the eggs with mineral oil, and their washing and cooling in the
physiochemical parameters of the egg: yolk color, air chamber, egg weigh, albumen
height, Haugh unites, and pH.

This experimental assay allowed us to conclude that the protection of the eggs
with mineral oil, as well as the cooling, could help maintain the physicochemical
qualities of the egg for longer periods and that the protection of the eggs with mineral
oil can help to preserve the eggs at room temperature and it may even replace the
cooling in the preservation of some physiochemical parameters as the weigh, air
chamber, and pH of the eggs.

Keywords

Egg, egg quality, storage temperature, protection with mineral oil, eggs wash.
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Conservacao de ovos - protecao com 6leo mineral, lavagem e refrigeracao

1 - Introducao

Um alimento funcional define-se a nivel europeu como benéfico para uma ou mais
funcoes fisiologicas alvo e também pelo seu alto valor nutricional, proporcionando
saude e bem-estar ao individuo, reduzindo o risco de doencga (Faria, 2011). O ovo de
galinha, encaixa-se na perfeicdo nesta definicdo e é utilizado na alimentagdao humana
desde a antiguidade (OMAIAA, 2011).

0 ovo na sua constituicdo apresenta um alto valor nutricional, seja ele enriquecido
ou ndo, sendo por isso de grande importancia, reduzir ao maximo as perdas

qualitativas do ovo (Barroeta, 2012). Para tal, é necessario que as caracteristicas
fisico-quimicas ndo sejam alteradas ao longo do tempo de conservacao.

Neste sentido, ao longo do estagio foi realizado um estudo com o objetivo de
tentar perceber a evolucdo das caracteristicas fisico-quimicas dos ovos ao longo do
tempo utilizando tratamentos como lavagem da casca, protecdo com 6leo mineral e
refrigeracdo. Com diferentes tratamentos tentamos avaliar como evoluem os ovos ao
longo do tempo, permitindo verificar qual o tratamento que conserva de forma mais
eficaz parametros como a cor da gema, camara de ar, altura do albiimen, unidade de
Haugh e pH do ovo, durante o tempo de armazenamento.

2 - Revisao Bibliografica

2.1 - Panorama da Avicultura no Mundo

Os ovos de galinha sdo um alimento de origem animal, em geral, consumido em
todo o mundo, sendo a sua produ¢do mundial em 2013 de cerca de 68 milhdes de
toneladas (Statista, 2015).

Como maiores produtores mundiais de ovos de galinha a China aparece em
primeiro lugar, seguida dos Estados Unidos da América, sendo que a diferenca entre
estes dois produtores € significativa, a China com cerca de 38% da produ¢ao mundial
e os Estados Unidos da América com cerca de 8% da produgdo mundial.



