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Resumo

Os produtos derivados de ovos sao preparados a partir de ovos inteiros, da
clara ou da gema separadamente. Sao utilizados como produtos liquidos,
congelados ou desidratados, principalmente na industria de sobremesas e
panificacdo, na elaboracdao de massas alimenticias, maioneses, sopas em p9,
cremes, etc. A utilidade dos produtos do ovo em grande quantidade de
alimentos deve-se a sua coagulabilidade por acao do calor, por sua capacidade
formadora de espuma e por sua acao emulsificante, além da cor e do aroma
gue conferem. A pasteurizacdo, desidratacdao e tecnologias emergentes, sao

grandes aliadas a fabricacdo industrial e uniformizacdo dos produtos, sendo
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atualmente o maior mercado consumidor. Porém, técnicas emergentes na
indUstria de ovos devem ser melhores estudadas para ser considerada como
um processamento de sucesso e seja produzido em escala comercial
disponibilizando estas vantagens e seguranca ndao somente na industria, mas
também nos supermercados, favorecendo o alcance do consumidor. O objetivo
deste trabalho foi fazer uma explanacao sobre os processos tecnoldgicos de
pasteurizacao, desidratacao entre outros por meio de uma revisao de
literatura, além de esclarecer os efeitos dos processos de conservacdao dos
ovos, na qualidade e no prazo comercial além de salientar as vantagens para
sua utilizacao.

Palavras-chave: ovos, pasteurizacao, desidratacao, conservagao.

Processing, pasteurization, dehydration and other similar processes of

conservation of eggs of consumption

Abstract

The egg products are prepared from whole eggs, yolks of clear or separately,
are used as liquid, frozen or dehydrated, especially in desserts and baking
industry, in the preparation of pasta, mayonnaise, powdered soups, creams,
etc. The usefulness of egg products in large quantities of food due to its
coagulation by the action of heat, foam-forming ability and its emulsifying
action beyond the color and aroma to match. The pasteurization, dehydration
and emerging technologies are powerful allies for the industrial manufacture
and standardization of products, currently the largest consumer market.
However, emerging techniques in the industry best studied eggs should be
considered to be a successful processing and is produced on a commercial
scale and providing these advantages not only in the security industry but also
in supermarkets to reach the consumer. The aim was to make an explanation
of the technological processes of pasteurization, dehydration among others by

means of a literature review to clarify the effects of processes of preservation



CUNHA, F.L. et al. Processamento, pasteurizacao, desidratacdo e outros processos similares de
conservagao de ovos de consumo. PUBVET, Londrina, V. 6, N. 31, Ed. 218, Art. 1450, 2012.

of eggs, quality and within business as well as highlighting the advantages for
their use.

Keywords: eggs, pasteurization, dehydration, conservation

1 INTRODUCAO

O ovo é utilizado com muita frequéncia pela populagdo brasileira, pois,
além de apresentar precos acessiveis, faz parte do seu habito alimentar. Trata-
se de um alimento que é fonte de proteinas de alto valor bioldgico e sua gema
é rica em vitamina A (RODRIGUES, 2001).

O ovo ja foi tido como um dos melhores alimentos para o homem.
Porém, nas décadas 80 e 90, foi literalmente banido dos cardapios saudaveis.
Hoje esta reabilitado, baseado em estudos cautelosos focados a saude.
Pesquisas constataram que ndo existem vinculos entre o consumo de ovos e o
aumento do nivel de colesterol no organismo, mal que denegriu a imagem
desse alimento por anos. O ovo é rico em proteinas e balanceado em termos
de calorias, aminoacidos e vitaminas (AVISITE, 2009).

A producao brasileira de ovos em 2008 aumentou 5,3%, o que significou
volume de 2,281 bilhdes de duzias - 27,368 bilhdes de unidades (IBGE,
2009). Mas esse numero nao corresponde a producao total do pais, ja que
informacdes levantadas sdo de estabelecimentos com plantel de, no minimo,
10 mil galinhas poedeiras. Assim, a producdo efetiva brasileira € maior que a
apontada. O crescimento da producao e da qualidade do produto habilitam o
Brasil para um mercado gigantesco para ovos e derivados de ovos frescos e
processados.

Os produtos derivados de ovos sao preparados a partir de ovos inteiros,
da clara ou da gema separadamente. Sdo utilizados como produtos liquidos,
congelados ou desidratados, principalmente na industria de sobremesas e
panificacdo, na elaboracdao de massas alimenticias, maioneses, sopas em p9,
cremes, etc. A utilidade dos produtos do ovo em grande quantidade de

alimentos deve-se a sua coagulabilidade por acao do calor, por sua capacidade
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formadora de espuma e por sua acao emulsificante, além da cor e do aroma
que conferem (ORDONEZ, 2005b).

Segundo Maggi (s/d) a industrializacdo de ovos aumenta a segurancga
bacteriolégica (por submeter-se a um processo de pasteurizacao). Facilita o
uso e a dosagem da quantidade utilizada. Requer simples manuseio,
proporcionando economia de tempo e mao de obra. Facilita a distribuicao e o
comeércio internacional na industria de alimentos.

A pasteurizacao destes produtos de ovos objetiva assegurar a auséncia
de qualquer bactéria patogénica nos produtos de ovos (CUNNINGHAM, 1995).

A eliminacdao de parte da agua presente no ovo reduz o volume do
produto e diminui a atividade de agua, assim estes produtos possuem
vantagens sobre outros derivados de ovos. O produto da desidratagcao pode ser
armazenado em temperaturas ambientes; o custo de armazenamento e
transporte € menor; sao produtos homogéneos e de facil utilizagcdo; permite
um controle preciso da quantidade de agua adicionada a um produto ou
utilizado na forma seca (ORDONEZ et al., 2005a).

O objetivo deste trabalho foi fazer uma explanagao sobre os processos
tecnoldgicos de pasteurizacdo, desidratacdao entre outros, por meio de uma
revisdo de literatura a fim de esclarecer os efeitos dos processos de
conservacao dos ovos, na qualidade e no prazo comercial além de salientar as

vantagens para sua utilizacao.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 ESTABELECIMENTOS DE OVOS E DERIVADOS

Segundo Brasil (2008) os estabelecimentos de ovos e derivados sao
classificados em:

1. Entrepostos de ovos: sao os estabelecimento destinados ao recebimento,
classificagdo, acondicionamento, identificacdo e distribuicdo de ovos em

natureza, dispondo ou nao de instalagdes para sua industrializacao.
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2. Fabrica de conservas de ovos: €& o0 estabelecimento destinado ao

recebimento e a industrializagdao de ovos.

2.2 DEFINICOES

Conforme as Normas Gerais de Inspecao de Ovos e Derivados (BRASIL,
1990), na comercializacao de ovos sao adotadas as seguintes denominacoes:
- Ovo Fresco: entende-se o0 ovo em casca que nao foi conservado por qualquer
processo e se enquadre na classificacdo estabelecida. Este ovo perdera sua
denominacao de fresco se for submetido intencionalmente a temperaturas
inferiores a 8°C, visto que a temperatura recomendada para armazenamento
do ovo fresco estd entre 8°C e 15°C com uma umidade relativa do ar entre
70% - 90%.
- Ovo Frigorificado: refere-se ao ovo em casca conservado pelo frio industrial
em temperatura de 0 a 1°C em camara com circulagdo de ar com grau
higrométrico apropriado e de preferéncia com gas inerte.
- Conserva de Ovos: é o produto resultante do tratamento do ovo sem casca
ou partes do ovo, gema ou clara, que tenham sido pasteurizados, resfriados,

congelados, adocados, salgados, desidratados ou liofilizados.

2.3 PROCESSAMENTO

A seguir sera descrito o fluxograma de processamento de ovos, desde a

recepcao até a embalagem, conforme ilustrado na Figura 1.
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inspeccion de
materia prima

| Quebrado y
separacion

Almacenamiento LavadaJ
y refrigerado sanitizado

Ovoscopiado

Figura 1. Esquema do processamento de ovos.
Fonte:http://www.alimentosargentinos.gov.ar/03/revistas/r_42/cadenas/Carne

s_Huevos_derivados.htm

2.3.1 Recepgao

A Recepcdo dos ovos deve ser isolada da area de processamento, com
ventilacdo e iluminacdo adequadas. A carga é disposta em forma de "pallets",
facilitando a operacdao. O controle de qualidade é realizado através de
amostragem, realizada através de testes rapidos para certificar a qualidade
dos ovos (MANO et al., 2006).

2.3.2 Lavagem

A etapa de Lavagem é realizada dispondo os ovos em esteira rolante, os

quais passardo por chuveiros para aspersao de agua, com no maximo 50 ppm
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de cloro. Uma concentragao acima deste valor pode causar esverdeamento da
casca. A temperatura deve ser até 10°C acima da temperatura do ovo. Em
temperaturas superiores ocorre a expansao do conteudo do ovo podendo haver
o trincamento da casca, e abaixo de 30° C, existe a contracdao do conteudo do
ovo podendo ocorrer aspiracdo de agua através dos poros. Apds esta etapa os
ovos sao secos com ar forcado a 30-35°C (MANO et al., 2006).

2.3.3 Ovoscopia

Na ovoscopia revela-se a condicdo da casca do ovo, bem como o seu
aspecto interno através de um foco de luz incidente sobre os ovos em
movimento de rotacdo, mantendo-os em um local escuro para perfeita
visualizacdo (BRASIL, 1990). Esta etapa é realizada em camara ovoscopica,
sendo eliminadas as unidades fora do padrao aceitavel (manchas de sangue ou
carne, embridao, gema rompida, casca trincada ou quebrada, ovos sem
trasparéncia) (MANO et al., 2006).

2.3.4 Quebra e Mistura

Posteriormente a ovoscopia é realizada a quebra dos ovos, em sala
climatizada com temperatura maxima de 16°C e ventilagdo com ar filtrado.
Pode ser manual ou mecanica. Pode haver a separacdo de gema e clara ou
processamento do ovo integral. Na industrializacdo, essa operagao é
considerada um ponto critico. Apdés a quebra os ovos sao filtrados com a
finalidade da retencao das calazas, membrana vitelina e fragmentos de casca
(MANO et al., 2006).

Em seguida a matéria-prima segue para os tanques de retencdo que
devem possuir termdmetros e agitadores com temperatura de 2 a 5°C. Nesses
tanques ocorre, se necessario, a adicao de aditivos: sal ou aclucar (gema

destinada ao congelamento), acido citrico ou acido latico (clara). Em sequéncia
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as claras e gemas seguem para o tanque misturador, caso se queira

proporcoes diferentes de clara e gema (MANO et al., 2006).
2.3.5 Pasteurizacao

Segundo Jay (2005) a pasteurizacao mediante o uso de calor implica na
destruicao de todos os microrganismos patogénicos, assim como na destruicao
ou reducao daqueles que provocam a deterioragao.

A pasteurizacdao devera iniciar-se o mais rapidamente possivel apds a
guebra dos ovos, para impedir a deterioragao do produto, recomendando-se no
periodo maximo de 72 horas a partir da quebra, desde que mantidos em
resfriamento 2° a 5°C (BRASIL, 1990).

Cunningham (1995) salienta que o objetivo deste processo nos produtos
de ovos inicialmente foi assegurar a auséncia de qualquer bactéria patogénica
nos produtos de ovos.

A temperatura maxima que pode ser aplicada ao ovo é limitada pela
coagulacao da clara. Por isso os tratamentos mais rigidos sdo empregados em
ovos inteiros e em gemas, 0os mais suaves, em claras. As combinagdes tempo e
temperatura necessarias para a destruicdo dos microrganismos,
fundamentalmente Sa/monella, sao ou se aproximam muito das que afetam
negativamente as propriedades fisicas e funcionais desses produtos
(ORDONEZ, 2005b).

Segundo Brasil (1990) os pasteurizadores terdo de ser de placas e
possuir painel de controle, com termo-registrador automatico, termdémetro e
valvula automatica de desvio de fluxo em perfeito estado de funcionamento. A
pasteurizacdo dos produtos liquidos de ovos devera ser sob condicdes e
requisitos definidos de tempo/temperatura ajustados as caracteristicas de cada
produto a ser processado. Recomenda-se 0s seguintes valores: de 60°C / 3,5
minutos para Ovo integral, os valores de 61°C / 3,5 min para gema e 0s

valores de 57°C/ 3,5 minutos para clara.
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A atividade da enzima catalase na clara e no ovo integral é
substancialmente destruida a 54,5°C, sendo, portanto, a enzima de eleigdo no
estudo da eficiéncia da pasteurizacao, tanto no ovo integral, como na gema e
clara pasteurizadas (MANO et al., 2006).

A adicdo de NaCl e de sacarose permite aplicar temperaturas de até 66 a
67°C se elevadas a pH 7. As proteinas da clara ficam mais estaveis e nao
sofrem mudancas em suas propriedades funcionais apds o processo de
pasteurizacdo (ORDONEZ, 2005b).

Para evitar a perda do valor nutritivo e funcionalidade dos ovos inteiros,
desenvolveu-se recentemente, um tratamento de ultrapasteurizacao de ovos
liguidos, utilizando bindmios tempo / temperatura que oscilam entre 60 e 72°C
e 30 e 95 segundos. H& muitas combinacdes possiveis, mas parece que o
tratamento a 68° C durante 60 segundos assegura boa vida util ao produto
sem perder significantemente sua funcionalidade durante um periodo superior
a quatro semanas. O acondicionamento asséptico desse produto consegue
prolongar o prazo comercial inclusive por até seis meses (ORDONEZ, 2005b).

Schuman et al. (1997) avaliaram o potencial de inativacao da Salmonella
Enteritidis a 57° C e 58°C por imersdao em agua e os efeitos deste tratamento
com relagao a funcionalidade do albumen e atributos de qualidade interna dos
ovos, e obtiveram bons resultados.

Carvalho et al. (2005) verificaram que a pasteurizacao de ovos em casca
por imersao em agua com agitacao, mantendo-se a temperatura de 57° C por

20 minutos é efetivo na destruicao de Salmonella Enteritidis.
2.3.6 Embalagem

Os produtos podem ser acondicionados em embalagens de polietileno,
baldes plasticos, embalagens UHT (figura 2) ou caminhdes-tanque (2 a 5°C),
sendo esta etapa também considerada como um ponto critico (MANO et al.,
2006).
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Vital

Figura 2 - Embalagens usadas para acondicionamento de ovos

Fonte: Boletim Informativo Derovo, Ano 11, n°© 1, fev. 2008.
2.3.7 Resfriamento, Congelamento e Descongelamento

A temperatura de resfriamento € de normalmente 0°C.

O congelamento de produtos derivados do ovo € um dos processos mais
utilizados hoje para sua conservacao. Pode-se congelar o ovo inteiro, a gema
ou a clara separadamente, assim como misturas entre eles e outros
ingredientes, como sal e sacarose, principalmente. Costuma-se realizar o
congelamento em congeladores de placas entre - 23 e - 25 ° C, podendo-se
conservar até 10 meses a temperaturas de -15 a -18 © C (ORDONEZ, 2005b).

As propriedades funcionais da clara de ovo nao sofrem mudancas
significativas quando submetidas ao processo de congelamento desde que se
realize congelamento rapido para evitar a presenca de cristais grandes. Pra se
evitar esse processo costuma-se acrescentar hexametafosfato sédico e citrato
trissodico, capazes de formar uma rede entre as proteinas que as torna menos
sensiveis ao estresse do congelamento e descongelamento (ORDONEZ,
2005b).

Quando se congelam as gemas separadamente observa-se um aumento
da viscosidade e um decréscimo da solubilidade do produto descongelado. Para
evitar isso, homogeneizam-se-as e, acrescenta-se NaCl (2 a 10 %) ou
sacarose (8 a 10 %). A acao protetora do sal e da sacarose baseia-se,

provavelmente na queda do ponto de congelamento (ORDONEZ, 2005b).
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O descongelamento é realizado em camaras a 2 - 3°C, no qual o produto

final deve apresentar no maximo 10° C.
2.4 OUTROS PROCESSOS
2.4.1 Pasteurizacao por Irradiacao

A irradiacdo de alimentos é um método de conservacao sem alteracao
significativa da temperatura do produto. Consiste no emprego de radiagao
ionizante como energia suficiente para ionizar e excitar atomos ou moléculas
(efeito primario) e permite a recombinacao da matéria em radicais livres
(efeitos secundarios) e biologicamente a energia altera o material genético
(RNA ou DNA) levando a danos irreversiveis dos organismos. Através da morte
celular e alteracdes da matéria os produtos tém um prolongamento da validade
comercial (FELLOWS, 2006; ORDONEZ et al., 2005a).

A principal fonte de irradiacdo é radiacdo gama por cobalto-60. Os
produtos podem ser irradiados ja embalados, o que evita recontaminacao apés
o processamento. Quando a fonte é exposta e os ions reativos entram em
contato com o alimento, estes danificam ou destroem 0s microrganismos
(FELLOWS, 2006). O efeito letal da radiacao ionizante deve-se, primeiramente,
aos danos causados no DNA e RNA. Essas alteracOes afetam a expressao de
alguns genes e a biossintese de varias enzimas, além de interferir na divisao
celular. Com isso, ha uma reducdo de maneira logaritmica do numero de
micro-organismos deteriorantes e eliminacdo de patégenos, com destaque
para Salmonella sp., no produto levando a uma pasteurizacao “a frio”. A
Salmonella oranienburg a temperatura de tratamento do ovo a 0°C é eliminada
em dose de 0,32 kGy (ORDONEZ et al., 2005a).

A radiacdo gama por cobalto-60 em ovos liquidos congelados pode ser
usada em baixas doses com a finalidade de pasteurizagao (KIJOWSKI et al.,
1994). Esse processo elimina a contaminagdao por Enterobacteriaceae, com

especial atencao para Salmonella sp (KIJOWSKI et al., 1994).
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O processo é feito em irradiador proprio de maneira continua conforme

pode ser observado na Figura 3.
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Figura 3: Processamento por radiacdao gama.
Fonte: Ordofez et al., 2005a.

O efeito da radiacao sobre o alimento depende de alguns fatores. Alguns
deles sao dependentes dos microrganismos como: o tipo (as bactérias Gram
positivas sao mais resistentes, assim como as formadoras de esporos); a carga
microbiana (que influencia da mesma maneira que tratamentos térmicos pelo
decaimento logaritmico); a idade dos microrganismos (as bactérias sdo mais
resistentes em fase lag ja que nao estdao multiplicando o material genético); a
composicao do alimento (quanto mais complexo, maior a resisténcia); a
auséncia de oxigénio (que favorece a resisténcia porque diminui o efeito
secundario da mesma maneira que o congelamento sobre a agua liquida) (JAY,
2005).

Apesar de a irradiacao permitir a seguridade higiénico-sanitaria do ovo, o
processamento aumenta as mudancas quimicas como a oxidacdo, podendo
causar alteracdes sensoriais. Pode-se destacar a oxidacdo lipidica em ovos
inteiros ou gemas (KATUIIN-RAIEM,1992).
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2.4.2 Desidratacao

O ovo é um produto altamente popularizado na alimentacao, faz parte do
cardapio alimentar até de alguns vegetarianos. Por suas caracteristicas
constitucionais, parte do produto se perde durante o transporte com as
guebras da casca. A industrializacao deste produto pode diminuir essas perdas
em transporte, como a desidratacdao. O ovo em pd é um dos produtos mais
comuns da industria avicola no mundo. Uma instalacdo de desidratacao de
ovos é capaz de produzir 240 toneladas por ano trabalhando 16 horas por dia
em 300 dias de trabalho tendo uma o6tima produtividade. No quadro 1
encontram-se o0s equipamentos basicos necessarios para esta produgdo
(GLOBAL AGRISYSTEM, 2009).

O uso de produtos derivados do ovo, como liquido ou desidratado é
direcionado principalmente para industrias de sobremesas e panificacdo, na
elaboracao de massas, maioneses, sopas em pd, margarina e cremes. O amplo
uso na industria alimenticia deve-se principalmente ao poder emulsificante do
ovo. Este possui, também, coagulabilidade por acdo do calor, capacidade
formadora de espuma, além de conferir cor e aroma especificos (ORDONEZ et
al., 2005a).

A eliminacao de parte da agua presente no ovo reduz o volume do
produto e diminui a atividade de &gua. Assim estes produtos possuem
vantagens sobre outros derivados de ovos. O produto da desidratacao pode ser
armazenado em temperatura ambiente; o custo de armazenamento e
transporte € menor; sao produtos homogéneos e de facil utilizagdo; permitem
um controle preciso da quantidade de agua adicionada a um produto ou
utilizado na forma seca (ORDONEZ et al., 2005a).

2.4.3 Desidratacao por “'Spray Dryer”

O processo tecnoldgico consiste da quebra do ovo seguida de filtracdo,

pasteurizacdo, desidratacdao por “spray dryer”, embalagem e estocagem. A
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estocagem deve ser feita em ambiente escuro e seco com umidade relativa
igual ou menor que 75%, temperatura de 8 a 22°C sem flutuagdbes maiores
gue 4°C ao dia. Quando a desidratacao é feita em parte do ovo, gema ou clara
ha uma etapa de separacdo apds a quebra. A industria de processamento de
ovos também processa produtos diferenciados como ovo integral ou clara
desidratados desacucarados. Neste caso apds a quebra é realizada uma
separacao branca, filtracdo e retirada do aclcar. Depois o processamento €&
igual aos anteriores (OVOVITA, 2009).

O processo de eliminagcdo de acgucares no ovo tem como finalidade evitar
0 escurecimento nao-enzimatico (Reacdo de Maillard) que podem surgir
durante o tratamento térmico e armazenamento de produtos derivados de
ovos (ORDONEZ et al., 2005a).

A retirada do acUcar pode ser realizada por duas técnicas: fermentacao
microbiana ou processo enzimatico. Na fermentacao microbiana, géneros como
Lactobacillus e Enterobacter ou levedura da espécie Saccharomyces cerevisiae
sao utilizados para fermentar a glicose com formacdo de acido gliconico. A
acao da levedura sobre os acucares da clara é mais rapida do que as bactérias.
Para melhor desenvolvimento desses microrganismos, adiciona-se acido citrico
ou latico ajustando o pH entre 7 e 7,5. Em gemas, a fermentacao pode
provocar ligeiras alteracdes de sabor. O processo enzimatico é realizado por
acao de duas enzimas (glicose-oxidase e catalase) auxiliada por adicao de
peréxido de hidrogénio. A vantagem do uso de enzimas é que nao altera o
sabor do produto, porém é um método mais caro e com formacao de espuma
pela adicdo do perdxido de hidrogénio (ORDONEZ et al., 2005a).

A estrutura e os equipamentos de uma indUstria de desidratacao de ovos
sao relativamente simples. No quadro 1 estao listados os equipamentos

basicos para seu funcionamento.
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Quadro 1: Equipamentos basicos de uma instalacao de desidratacdo de ovos.
EQUIPAMENTOS QUANTIDADE

Quebrador de ovos 4

Centrifuga
Filtro

Tanque de estocagem

Bomba de alimentacao

Aquecedores tubulares

Tanque de equilibrio

Bomba de alta pressao

“Spray dryer” sob alta pressao

H| =N AR A D NNDN

Ciclone com exaustdo e

ventilagao

Unidade empacotadora 1
Fonte: Global AgriSystem, 2009.

Usado para alimentos liquidos, o “spray dryer” (Figura 4) funciona
fazendo com que pequenas goticulas sejam aspergidas dentro de uma corrente
de ar quente a 150 a 300°C em camara de secagem. A evaporacao da agua
das gotas de alimentos ocorre em segundos e cada goticula se transforma em
uma particula seca. Apesar de usar altas temperaturas ndao ha um
superaquecimento do produto, pois, normalmente, a temperatura da superficie
do alimento ndo se eleva tanto, a propria evaporacdo da agua esta associada
ao resfriamento na camara.

O equipamento necessita de alguns elementos essenciais: camara de
secagem e um sistema de recolhimento de particulas secas; ventiladores e
aquecedores de ar. Na camara de secagem, as goticulas dispersas entram em
contato com ar quente o suficiente para a desidratacdo. A entrada na camara
do ar quente e do alimento pode ser junta ou separada. A particula pode decair

reta ou em espiral no aparelho; a ultima trajetéria € mais longa por isso mais
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eficiente. As particulas secas vao para o fundo do aparelho, enquanto que o
vapor da evaporacdo sai da cdmara por saida mais superior (FELLOWS, 2006;
ORDONEZ et al., 2005a).

Saida
de ar
Alimento 5,
i
i
!
e Iyl I
5 u e &)
Ar | Atomizador § ‘%
i
& CREHERS % Ciclone
de secagem i ey
Ventilador & B —
Elj 3 Ciclone

PS
Figura 4: Desenho esquematico de um “spray dryer”.
Fonte: Ordofiez et al., 2005a.

Os produtos que normalmente sdo desidratados com esta técnica sao
liguidos ou massas com viscosidades adequadas para serem atomizados como
produtos de ovos (ORDONEZ et al., 2005a).

O processo de desidratacao de ovos pode ser representado no
fluxograma a segquir (Figura 5):
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ovo
OVOSCOPIA
CLASSIFICACAO
LAVAGEM

QUEBRA

OVO INTEGRAL CLARA GEMA

FILTRAGAO

ESTABILIZAGAO

HOMOGENEIZAGAO
PASTEURIZAGAO

SECAGEM

Figura 5: Processamento de desidratagao de produtos de ovos.

Em relacdo as caracteristicas do produto, o ovo integral desidratado
possui como parametros fisico-quimicos: pH - 7,5 a 9,5; umidade- 2 a 5%;
gordura - 61 a 68%; solubilidade de 85 a 95%; e como informagao nutricional
para 100g do produto possui valor caldérico de 580 kcal; 5g de carboidrato, 46g
de proteina, 42g de gorduras totais, 199 de gorduras saturadas e 0g de
gorduras trans e fibras alimentares. Com algumas diferencas a gema
desidratada possui os seguintes parametros fisico-quimicos: pH 6,0 a 7,0;
umidade 2 a 5%; e gordura 61 a 68%; solubilidade de 85 a 90%. A
informacao nutricional para uma porgcao de 100g do produto é de 690 kcal de
valor energético; 0,59 de carboidrato; 31g de proteina; 64g de gorduras
totais; 19g de gorduras saturadas e 0g de gorduras trans e fibras alimentares.
A clara desidratada possui pH entre 6,0 e 8,0; umidade entre 5 e 8%;
percentual de gordura pouco significativo (inferior a 1%); e solubilidade de 92

a 95%. O valor nutricional deste produto é de 370 kcal de valor energético; 8g
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de carboidrato; 85g de proteina; 0,3g de gorduras totais; e 0g de gorduras
trans e fibras alimentares, (NATUROVOS, 2009; OVOVITA, 2009).

Em relacdo as caracteristicas sensoriais pode-se citar que é uma
substancia seca homogénea de coloracdao amarela escura brilhante, com
natural odor e sabor adequado a esséncia do ovo (OVOVITA, 2009).

O produto desidratado deve ser adicionado preferencialmente aos
ingredientes secos (NATUROVOS, 2009) nas misturas industriais ou servigos de
alimentacao e serem reidratados posteriormente.

A equivaléncia do ovo desidratado reconstituido é de 250g de ovo em pé
para 750 mL de agua que representa 20 ovos inteiros (OVOVITA, 2009).

O uso de ovos desidratados ou liquidos em massas alimenticias produz
resultados semelhantes ao ovo em casca. Sendo assim, o0 uso desses produtos
é vantajoso pela facilidade de transporte e estocagem, volume ocupado, maior
durabilidade e facilidade de mistura a farinha de trigo. A producdo de
conservas de ovos passou a ser essencial para industrias de alimentos e
servicos de alimentacao (ORMENESE et al., 2004).

Ovo inteiro ou gemas desidratadas contém os lipideos de mais alto poder
emulsificante que estdo associados com as proteinas e outros componentes da
gema (BERGQUIST, 1995).

Para o ovo ser util na indUstria de alimentos, as caracteristicas nativas
do ovo cru devem ser preservadas. Por isso o produto desidratado ndo é
cozido, apenas ha uma evaporacao da agua. O calor usado para a evaporagao
da agua pode ser transmitido por conducdo ou convecgdo. O método por
“spray dryer” possui rapida evaporacdao da agua (fracdo de segundos) por
possuir uma grande area de superficie de contato entre o produto e o meio
aquecido (BERGQUIST, 1995).

Os produtos provenientes da desidratacao do ovo, a aplicacao dos

mesmos e vantagens podem ser visualizados no quadro 2.
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Quadro 2: Produtos desidratados de ovos e caracteristicas.

Produtos Caracteristicas
Aplicagao: Massas, biscoitos, bolos, pdes, paes de queijo,
maioneses, doces, omeletes, tortas, empanados, e outras receitas
, em substituicdo ao ovo in natura.
Ovo integral

desidratado

Vantagens: proporciona estrutura e textura; maior facilidade na
utilizagdo permite a mistura com outros ingredientes secos, tais
como sal, acucar, farinha; pode ser transportado e estocado a
temperatura ambiente.

Ovo integral
desidratado Glucosado

Aplicacoes: é ideal para produgdo de produtos de panificacado, tais
como biscoitos, bolos, bolachas champagne, e outras receitas em
substituicao ao ovo in natura.

Vantagens: fornece uma maior aeragdo a massa resultando em
produto final com melhor textura; pode ser transportado e
estocado a temperatura ambiente.

Gema de ovo
desidratada

Aplicagdes: Panetones, waffles, casquinha para sorvete, sorvetes,
biscoitos, bolos de Pascoa, xampus e outras receitas em
substituicdo a gema de ovo in natura.

Vantagens: adquire-se somente o produto que sera utilizado nao
gerando subprodutos; maior facilidade na utilizacao permite a
mistura com outros ingredientes secos, tais como sal, agucar,
farinha; Pode ser transportado e estocado a temperatura ambiente.

Gema de ovo
desidratada especial
para maionese

Aplicagdes: é ideal na produgdo de maionese e molhos para
salada

Vantagens: fornece uma melhor emulsdo e maior consisténcia a
maionese; maior estabilidade da maionese ao frio e ao calor,
podendo a maionese ser utilizada na elaboracao de pratos quentes;
pode ser transportado e estocado a temperatura ambiente.

Clara de ovo
desidratada - Standard

Aplicagdes: massas, clarificador de bebidas, merenda escolar,
suplementos alimentares para esportista e gestantes, alimentacao
enteral-hiperproteica e outras receitas em substituicdo a clara in
natura.

Vantagens: excelente fonte de proteina de alta qualidade;
adquire-se somente o produto que sera utilizado ndo gerando
subprodutos; pode ser transportado e estocado a temperatura
ambiente.

Clara de ovo
desidratada - High
Whip

Aplicagdes: Suspiros, marshmallow, recheios para chocolates,
coberturas para bolos, doces, torrones, merengues, mousses,
souflés, e outras receitas em substituicdo a clara in natura.

Vantagens: proporciona maior aeragao e textura leve; fornece
maior estabilidade a estrutura da espuma; pode ser transportado e
estocado a temperatura ambiente.

Clara de ovo
desidratada - High Gel

Aplicagdes: Massas, coberturas para bolos, doces, torrones,
merengues, mousses, souflés, embutidos, ligante - aglutinante
para hamburgueres e outros produtos a base de carne moida,
peixes, (Kani, Kamaboko) e vegetais, outras receitas em
substituicao a clara in natura

Vantagens: elevada forca de gel e agao de liga; proporciona
rigidez e estabilidade.

Fonte: Sohovos, 2009. (http://www.sohovos.com.br/portugues/index.htm)
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Pode-se citar como desvantagem deste método a concentracdo de
colesterol, assim como outros elementos sélidos do ovo; e a oxidacdo do
colesterol durante o processamento podendo gerar elementos com carater de
aterogenicidade como 7-cetocolesterol livre (ESCARABAJAL; TENUTA FILHO,
2005).

2.4.3.1 Efeitos da desidratacao e estocagem

Segundo Bergquist (1995) as propriedades funcionais dos ovos sao as
seguintes: aeracao, coagulacdao, emulsificacao; além disso, fornecem odor, cor
e sabor caracteristicos.

A aeracdao é comumente associada a clara e muitos fatores podem ocasionar
a perda desta propriedade. Alguns problemas tecnoldégicos podem ser
destacados como: quando na quebra ou separacdo da clara ha mistura com a
gema esta propriedade se reduz. Por isso, padroniza-se o maximo de 0,03%
de gema na base liquida da clara. O calor da desidratacao também interfere
nesta propriedade, principalmente pela acao do calor sobre os acucares.
Alguns métodos de homogeneizacdo também podem alterar esta propriedade
por mudanca fisica na estrutura da proteina (BERGQUIST, 1995).

A propriedade coagulante do ovo pode ser alterada em condicdes severas
de desidratacao e estocagem inadequada (ibid).

O ovo é um o6timo emulsificante, sendo que a gema possui poder maior
que a clara. Esta propriedade se deve, principalmente, as lecitoproteinas. A
desidratacdo, na verdade, aumenta este potencial (ibid).

O sabor e aroma natural do ovo contribuem também para as
caracteristicas dos produtos que o utilizam como ingrediente. A alteracdo desta
caracteristica esta relacionada a problemas de desidratacdo e estocagem
principalmente pela reacdao nao enzimatica que pode ser evitada com a

eliminacao do acucar (ibid).
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As perdas nutricionais sao pequenas e pouco significativas quando se
submete ao processo de desidratacdao. A coloragcdo também ndo é alterada
guando o processamento e estocagem sao realizados adequadamente (ibid).

Quanto as propriedades fisicas, o ovo inteiro ou a gema sdao mais
resistentes ao processamento por “spray dryer” do que a clara. As proteinas da
clara sao menos termoestaveis podendo gerar coagulacdo no processamento
(ibid).

2.4.4 Liofilizacao ou Criodesidratacao

Outro tipo de desidratacdo de ovos é a tecnologia de liofilizacdo ou
criodesidratacao. Esse processamento consiste no congelamento rapido (-50°C
a -60°C) do ovo liqguido ou parte deste previamente pasteurizado e posterior
desidratacdo por sublimacdo. As caracteristicas de produto sdo umidade em
torno de 3%, teor de proteina de 47%, de gordura 37% e cinzas 3% (MANO et
al., 2006).

Como a agua do produto em sua maioria estda em estado sélido passando
diretamente para o estado gasoso na saida do alimento e as temperaturas de
processamento sao mais suaves, as modificacdes por desidratacao nos
alimentos neste caso s3o minimas (ORDONEZ et al., 2005b).

Os elementos basicos de um liofilizador sao: uma camara de vacuo, uma
fonte de calor, um condensador e uma bomba a vacuo (FIGURA 6). A camara a
vacuo suporta as diferencas de pressdao e a bomba mantém esta diferenca. A
fonte de calor denomina o tipo de liofilizador utilizado, e é quem produz
energia para evaporacao do gelo. O condensador retém a umidade saida do
alimento evitando que ela aumente a umidade dentro da camara e volte ao
alimento (ORDONEZ et al., 2005a).
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Figura 6: Principais componentes do liofilizador.
Fonte: Ordofez et al., 2005a.

2.4.4 Conservagao por Secagem

Os microrganismos necessitam de um teor minimo de agua para o
crescimento. Geralmente, bactérias sdao mais exigentes quanto ao teor de agua
que leveduras e fungos. Por isso em alimentos secos & mais provavel a
presenca de fungos. Esta dindmica esta relacionada com a atividade de agua
(aw) (teor de agua livre do alimento). A a, maxima é a da agua pura de 1,0. A
maioria das bactérias necessita de uma a, de 0,9 para desenvolvimento.
Quando o alimento é desidratado a aw diminui para em torno de 0,65 a 0,75
dificultando o crescimento microbiano e aumentando a validade comercial. No
caso da liofilizacdo grande parte dos microrganismos é destruida na fase de
congelamento (JAY, 2005).
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2.4.5 ALTA PRESSAO

Altas pressoes sao aplicadas por um tempo pré-determinado em pacotes
de alimentos submersos em um liquido. A pressao é distribuida de maneira
uniforme e instantanea. A alta pressdao no alimento leva a morte celular;
pressoes mais moderadas podem levar a inativacao celular (FELLOWS, 2006).

Na Figura 7 pode-se observar um esquema de funcionamento do

aparelho.

Manipulador de
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pré-embalado

Tanque de
alta pressédo

X
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>
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Descarregamento
do produto

Figura 7: Desenho esquematico de uma unidade produtora por alta pressao.
Fonte: Fellows, 2006.

Células vegetativas sdo inativadas sob alta pressao, sendo as bactérias
Gram positivas mais resistentes e a fase estacionaria também mais resistente
que a log. Quanto a constituicdo dos alimentos, quanto menor a a, maior é a
barorresisténcia (JAY, 2005).
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Lee e colaboradores (1999) avaliaram o uso do processo de alta pressao
como uma alternativa aos métodos ja utilizados para ovos liquidos e
verificaram que deve ser bem estudadas as condicdes do processamento, pois
este pode ocasionar uma coagulacdo protéica. Os mesmos autores, anos
depois (LEE et al., 2003) determinaram experimentalmente o melhor processo
de conservacao sobre alta pressao para ovos levando em consideragao a
inativacao microbiana e a coagulacdo protéica. A inativacdo microbiana foi
analisada pela reducao das bactérias Listeria seeligeri e Escherichia coli.

Segundo Juliano e colaboradores (2006) e Aguilar e colaboradores
(2007), o processo de alta pressao pode diminuir o poder de gelatinizacao da
gema do ovo.

Juliano (2008) concluiu que a alta pressao em produtos pré-cozidos de
ovos pode ser usada para ampliar a validade comercial sem substituicao ao
processamento térmico visando menores alteracdes sensoriais. Também,
associou a alta pressao e altas temperaturas, como 700 MPa e 105°C por 5
minutos, podendo ser usadas para a esterilizacdo comercial de produtos de
baixa acidez como o ovo. Afirmou, adicionalmente, que quando este
processamento € usado para ovo pré-cozido ndao dispensa o armazenamento
do produto em refrigeracdo. Ainda considerou que a alta pressao incrementa a
gelatinizacdo de proteinas pré-coaguladas do ovo, podendo ser um fator
benéfico. Por ultimo, constatou em seu experimento que nao houve alteracdes
sensoriais significativas para os produtos derivados de ovos pré-cozidos que

foram submetidos a alta pressao.

2.5 CONTROLES

Segundo Mano et al. (2006), os controles necessarios na industrializacao
de ovos sao:
« A qualidade da matéria-prima e do produto final;
« Na etapa da quebra: temperatura da sala, higiene dos equipamentos
(Ponto Critico — PC);
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« Na pasteurizacao: bindmio tempo e temperatura;
« Na embalagem: contaminacdo pds-processamento (PC);

» [Estocagem.

3 CONCLUSAO

O ovo possui grande importadncia nao apenas na alimentacdao como
também no processamento de alimentos e desenvolvimento de produtos por
suas caracteristicas funcionais. Portanto, a industria de ovos prosperou em
tecnologia de conservacao para atender ao mercado. Os produtos derivados de
ovos representam uma grande parcela da producao industrial.

O estudo e implantacao dessas técnicas foram essenciais para ampliar o
uso de ovos na inddstria alimenticia. Permitiu-se, assim, liberdade de
formulagOes, economia em transporte, menores perdas com quebras, melhor
conservacao do produto aumentando o prazo comercial e o fornecimento de
um produto de qualidade tecnoldgica e sanitaria.

A pasteurizacdo, desidratacdao e tecnologias emergentes como a alta
pressao, sao grandes aliadas a fabricacdo industrial e uniformizacao dos
produtos, sendo atualmente o maior mercado consumidor. Porém, técnicas
emergentes na industria de ovos devem ser melhores estudadas para ser
considerada como um processamento de sucesso e seja produzido em escala
comercial disponibilizando estas vantagens e seguranca nao somente a

indUstria, mas também nos supermercados, ao alcance do consumidor.
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