Universidade Federal do Espirito Santo - UFES
Pré-Reitoria de Extensdo - Programa Institucional de Extensao
Boletim Técnico - PIE-UFES:02307 - Editado: 19.10.2007

PROCESSAMENTO DE OVOS

Miryelle Freire Sarcinelli’ (e-mail: miryelle@hotmail.com)
Katiani Silva Venturini' (e-mail: katiani_sv@hotmail.com)

Luis César da Silva? (website: www.agais.com)

1. INTRODUGAO

O processamento de ovo exige diversas fases e através dele é possivel a obtengao
de diversos tipos de ovos. Existem diversos produtos considerados como sendo obtidos a
partir do ovo, dos seus diferentes componentes, clara ou gema, depois Ihes ser retirada a
casca e as membranas e que sdo destinados ao consumo humano, podem estar
complementados com outros produtos alimentares ou aditivos. Os ovos processados podem
ser encontrados em po6 ou liquido e sao classificados como:
= Ovo integral desidratado
Gema de ovo desidratada
Gema de ovo desidratada especial para maionese
Clara de ovo desidratada
Ovo integral pasteurizado resfriado
Gema de ovo pasteurizada resfriada
Clara de ovo pasteurizada resfriada
Mistura de ovos pasteurizado resfriado
Ovo integral pasteurizado congelado
Gema de ovo pasteurizada congelada

Clara de ovo pasteurizada congelada
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Mistura de ovos pasteurizado congelado

2. PROCESSAMENTO

Na Figura 1 é representado o fluxograma basico do processamento de ovos. E
importante ser observado que a lavagem dos ovos s6 é recomendada quando da produgao
de conserva de ovos, quando entdo os ovos serao imediatamente quebrados.
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Figura 01 — Fluxograma de Processamento de ovos.

Isso se deve pelo fato que na lavagem, a depender do tipo detergentes, possa
ocorrer a retirada cuticula, propiciando assim a contaminagdo interna, como também,
acelerando o processo de decomposicdo, uma vez que ocorrera a perda do CO, dissolvido
na clara e facilitara a entrada de microrganismos.

3. OVOS E DERIVADOS

Conforme as Normas Gerais de Inspec¢ao de Ovos e Derivados (PORTARIA
N° 01, de 21.02.1990) e o Titulo IX do RIISPOA na comercializagdo de ovos s&o
adotadas as seguintes denominacgoes:

- Ovo fresco: entende-se o ovo em casca que nao foi conservado por
qualquer processo e se enquadre na classificagao estabelecida. Este ovo
perdera sua denominacdo de fresco se for submetido intencionalmente a
temperaturas inferiores a 8°C, visto que a temperatura recomendada para
armazenamento do ovo fresco esta entre 8°C e 15°C com uma umidade
relativa do ar entre 70% - 90%.
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- Ovo Frigorificado: - entende-se o 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: entende-se o produto resultante do tratamento do ovo
sem casca ou partes do ovo, gema ou clara, que tenham sido pasteurizados,
resfriados, congelados, adogados, salgados, desidratados ou liofilizados
conforme destacado na Figura 2.

- Pasteurizado Resfriado

- Pasteurizado Resfriado Com Sal

- Pasteurizado Resfriado Com Agucar
Ovo Integral - Pasteurizado Congelado

- Pasteurizado Congelado Com Sal

- Pasteurizado Congelado Com Agucar
- Desidratado

- Desidratado Liofilizado

- Pasteurizada Resfriada

- Pasteurizada Resfriada Com Sal

- Pasteurizada Resfriada Com Agucar
- Pasteurizada Congelada

- Pasteurizada Congelada Com Sal

- Pasteurizada Congelada Com Agucar
- Desidratada

- Desidratada Liofilizada

Gema de Ovo
Conserva de Ovos Integral

- Pasteurizada Resfriada

- Pasteurizada Resfriada Com Sal

- Pasteurizada Resfriada Com Agucar
Clara de Ovo - Pasteurizada Congelada

Integral - Pasteurizada Congelada Com Sal

- Pasteurizada Congelada Com Agucar
- Desidratada

- Desidratada Liofilizada

Figura 02 — Nomenclatura oficial de Conserva de ovos (Circular N° 01.36-15/92 061 de
02.08.83).

Para a manipulagdo de ovos a legislagcado brasileira contempla trés tipos de estruturas:
granja avicola, entreposto de ovos e fabrica de conserva de ovos. A granja avicola deve
estar sob supervisdo veterinaria e contar dependéncias apropriadas para classificacao
ovoscopia e depdsito de ovos. O deposito de ovos deve ter: (a) tamanho compativel com a
producao, (b) boa ventilacdo e iluminagcado, e (c) pé-direito minimo de trés metros, piso
impermeavel e paredes com revestimento impermeavel até altura minima de 1,80 m.

Entrepostos sdo estabelecimentos destinados ao recebimento, classificagao,
acondicionamento, identificacdo e distribuicdo de ovos em natureza, dispondo ou nao de
instalagbes para sua industrializagdo. Para o registro como entreposto a unidade deve
movimentar mais de 500 duzias por dia.
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Quanto as fabricas de conservas de ovos sdo estabelecimentos destinado ao
recebimento e industrializagdo de ovos. Enquadra-se nesta categoria os estabelecimentos
construidos especificamente para a finalidade, dispondo somente de unidades de

industrializagdo, ndo se dedicando a ovos em natureza.

4. PRODUTOS

Na Tabela 1 sado apresentados alguns tipos de produtos classificados como
conservas de ovos comercializados no Brasil e descrita suas aplicabilidades, vantagens de
USOS € Como armazenar.
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Tabela 10 — Conservas de ovos e aplicabilidades (www.sohovos.com.br)

Produto

Caracteristicas

OVO INTEGRAL DESIDRATADO

Aplicagdes: Massas, biscoitos, bolos, paes, paes de queijo, maioneses, doces, omeletes, tortas, empanados, e outras receitas em
substituigdo ao ovo in natura.

Vantagens: (i) Proporciona estrutura e textura.; (ii) Maior facilidade na utilizagdo permite a mistura com outros ingredientes secos, tais
como sal, agucar, farinha; e (iii)Pode ser transportado e estocado a temperatura ambiente.

Sistema de Embalagem: Caixa de papelao revestido internamente com um saco de polietileno, com peso liquido de 20 Kg
Reidratagao: 1 Kg ovo desidratado + 3,2 litros de agua = 4,2kg de ovo liquido que equivale a 82 ovos grandes

Armazenagem: Conservar sobre pallets em local seco e fresco (max. 25°C) por prazo maximo de 6 meses.

OVO INTEGRAL DESIDRATADO
(Glicosado)

Aplicagodes: é ideal para produgdo de produtos de panificagéo, tais como biscoitos, bolos, bolachas champagne, e outras receitas em
substituicdo ao ovo in natura

Vantagens: (i) Fornece uma maior aeragdo a massa resultando em produto final com melhor textura.; e (ii) Pode ser transportado e
estocado a temperatura ambiente

Sistema de Embalagem: Caixa de papelao revestido internamente com um saco de polietileno, com peso liquido de 20 Kg.
Reidratagao: 1 kg ovo desidratado + 3,2 litros de agua = 4,2kg ovo liquido com glicose.

Armazenagem: Conservar sobre pallets, por prazo maximo de 6 meses.

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: (i) Adquire-se somente o produto que sera utilizado ndo gerando subprodutos; (ii) Maior facilidade na utilizagdo permite a
mistura com outros ingredientes secos, tais como sal, aclcar, farinha; e (iii) Pode ser transportado e estocado a temperatura ambiente
Sistema de Embalagem: Caixa de papeldo revestido internamente com um saco de polietileno, com peso liquido de 20 Kg.
Reidratagao: 1 kg gema de ovo desidratada + 1,2 litros de agua = 2,2kg de gema liquida que equivale a 123 gemas de ovos grandes
Armazenagem: Conservar sobre pallets em local seco e fresco (max. 25°C) por prazo maximo de 6 meses.

GEMA DE OVO DESIDRATADA
ESPECIAL PARA MAIONESE

Aplicagdes: ¢ ideal na produgcédo de maionese e molhos para salada (dressing)

Vantagens: (i) Fornece uma melhor emulsdo e maior consisténcia a maionese; (ii) Maior estabilidade da maionese ao frio e ao calor,
podendo a maionese ser utilizada na elaboragao de pratos quentes; r (iii) Pode ser transportado e estocado a temperatura ambiente.
Sistema de Embalagem: Saco de papel Kraft revestido internamente com um saco de polietileno, com peso liquido de 20 Kg
Reidratacao: 1 kg gema de ovo desidratada + 3,3 litros de 4gua equivale a 123 gemas de ovos grandes

Armazenagem: Conservar sobre pallets em local seco e fresco (max. 25°C), por prazo maximo de 6 meses

CLARA DE OVO DESIDRATADA-
STANDARD

Aplicagdes: Massas, clarificador de bebidas, merenda escolar, suplementos alimentares para esportista e gestantes, alimentagéo
enteral hiperproteica e outras receitas em substituigdo a clara in natura.

Vantagens: (i) Excelente fonte de proteina de alta qualidade; (ii) Adquire-se somente o produto que sera utilizado ndo gerando
subprodutos; e (iii) Pode ser transportado e estocado a temperatura ambiente.

Sistema de Embalagem: Caixa de papelao revestido internamente com um saco de polietileno, com peso liquido de 20 Kg.
Reidratagao: 1,0 Kg de clara desidratada + 7,4 litros de agua = 8,4 Kg clara liquida equivale & 252 claras de ovos grandes.
Armazenagem: Conservar sobre pallets em local seco e fresco (max. 25°C) por prazo maximo de 12 meses.

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 .
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Vantagens: (i) Proporciona maior aeragao e textura leve; (ii) Fornece maior estabilidade a estrutura da espuma; e (iii) Pode ser
transportado e estocado a temperatura ambiente.

Sistema de Embalagem: Caixa de papelao revestido internamente com um saco de polietileno, com peso liquido de 20 Kg.
Reidratagao: 1,0 Kg de clara desidratada + 7,4 litros de agua = 8,4 Kg clara liquida equivale & 252 claras de ovos grandes.
Armazenagem: Conservar sobre pallets em local seco e fresco (max. 25°C), por prazo maximo de 12 meses.

CLARA DE OVO DESIDRATADA
HIGH GEL

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

Vantagens: (i) Elevada forgca de gel e agdo de liga; (ii) Proporciona rigidez e estabilidade; e (iii) Pode ser transportado e estocado a
temperatura ambiente.

Sistema de Embalagem: Caixa de papelao revestido internamente com um saco de polietileno, com peso liquido de 20 Kg.
Reidratagao: 1,0 Kg de clara desidratada + 7,4 litros de agua = 8,4 Kg clara liquida equivale a 252 claras de ovos grandes.
Armazenagem: Conservar sobre pallets em local seco e fresco (max. 25°C), por prazo méaximo de 12 meses.

OVO INTEGRAL PASTEURIZADO
RESFRIADO ou CONGELADO

Aplicagdes: Massas, biscoitos, bolos, paes, paes de queijo, maioneses, doces, omeletes, tortas, empanados, e outras receitas em
substituicdo ao ovo in natura.

Vantagens: (i) Maior seguranga microbioldgica devido ao processo de pasteurizagdo e envase automatico; (ii) Proporciona estrutura e
textura; e (iii) Fornece cor amarela natural e consisténcia na cor.

Sistema de Embalagem:

Produto resfriado: Bags plasticos, transparentes, atdxicos, formados, envasados e soldados automaticamente e entdo acondicionados
em carrinhos metalicos dotados de prateleiras ou em caixas de papelédo. Peso liquido: 9,0 Kg . Granel: em tanques de ago inoxidavel,
dotados de equipamento de refrigeragao, com capacidade de 8 a 29 Ton. Box retornavel, revestido internamente com um bag plastico,
com capacidade de 1 Ton.

Produto congelado: Bags plasticos, transparentes, atéxicos, formados, envasados e soldados automaticamente e entdo
acondicionados em caixas de papeldo. Peso liquido: 9,0Kg

Conversao: 1 kg ovo liquido equivale a 20 ovos grandes

Armazenagem:

Produto resfriado: Conservar sob refrigeracdo. Temperatura maxima de 4°C.

Produto congelado: Conservar em camara de congelados. Temperatura de -24+-6°C

Prazo de validade: - Produto resfriado: Bags: 15 dias; Granel e Box: 7 dias - Produto congelado: 2 anos

GEMA DE OVO PASTEURIZADA
RESFRIADA ou CONGELADA

Aplicagdes: Panetones, maioneses, waffles, casquinhas para sorvetes, sorvetes, biscoitos, bolos de Pascoa e outras receitas em
substituicdo a gema de ovo in natura

Vantagens: (i) Maior seguranga microbioldgica devido ao processo de pasteurizagdo e envase automatico; (i) Adquire-se somente o
produto que sera utilizado ndo gerando subprodutos; e (ii) Assegura uma composigdo constante e maior padronizagdo do produto
final.

Sistema de Embalagem:

Produto resfriado: Bags plasticos, transparentes, atdxicos, formados, envasados e soldados automaticamente e entao acondicionados
em carrinhos metalicos dotados de prateleiras ou em caixas de papeldo. Peso liquido: 9,0 Kg. Granel: em tanques de ago inoxidavel,
dotados de equipamento de refrigeragao, com capacidade de 8 a 29 Ton. Box retornavel, revestido internamente com um bag plastico,
com capacidade de 1 Ton..
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Produto congelado: Bags plasticos, transparentes, atéxicos, formados, envasados e soldados automaticamente e entdo
acondicionados em caixas de papeldo.Peso liquido: 9,0Kg

Conversao: 1 Kg gema liquida equivale a 56 gemas de ovos grandes

Armazenagem:

Produto resfriado: Conservar sob refrigeragcdo. Temperatura maxima de 4°CProduto congelado: Conservar em camara de congelados.
Temperatura de -24+-6°C

Prazo de validade: - Produto resfriado: Bags: 15 dias Granel: 7 dias Box: 5 dias - Produto congelado: 2 anos

CLARA DE OVO PASTEURIZADA
RESFRIADA ou CONGELADA

Aplicagdes: Massas, suspiros, marshmallow, merengues, recheios para doces e chocolates, mousses, merendas escolares,
suplementos alimentares para esportistas e gestantes, alimentagéo enteral hiperproteica, clarificador de bebidas, cosméticos e outras
receitas em substituicdo a clara in natura .

Vantagens: (i) Maior seguranga microbiolégica devido ao processo de pasteurizagdo e envase automatico; (i) Excelente fonte de
proteina de alta qualidade; (iii) Adquire-se somente o produto que sera utilizado ndo gerando subprodutos.

Sistema de Embalagem: Produto resfriado: Bags plasticos, transparentes, atoxicos, formados, envasados e soldados
automaticamente e entdo acondicionados em carrinhos metalicos dotados de prateleiras ou em caixas de papelédo. Peso liquido: 9,0
Kg

Granel: em tanques de aco inoxidavel, dotados de equipamento de refrigeragdo, com capacidade de 8 a 29 Ton. Box retornavel,
revestido internamente com um bag plastico, com capacidade de 1 Ton..

Produto congelado: Bags plasticos, transparentes, atéxicos, formados, envasados e soldados automaticamente e entdo
acondicionados em caixas de papeldo.Peso liquido: 9,0 Kg

Conversao: 1 Kg clara liquida equivale a 30 claras de ovos grandes

Armazenagem:Produto resfriado: Conservar sob refrigeragdo. Temperatura maxima de 4°C Produto congelado: Conservar em
camara de congelados. Temperatura de -24+-6°C

Prazo de validade: - Produto resfriado: Bags: 15 dias Granel : 7 dias Box : 7 dias - Produto congelado: 2 anos.

MISTURA DE ovos
PASTEURIZADO RESFRIADO ou
CONGELADO

Produto: Obtido a partir do ovo integral ou da gema de ovo ou da clara de ovo e suas misturas podendo ter adigdo de sal, agucar ou
outros ingredientes conforme a necessidade de cada cliente.

Aplicagdes: Maioneses, massas, biscoitos, bolos, paes de queijo.

Vantagens: (i) Produzido de acordo com a especificagdo (receita) do cliente; (ii) Assegura a padronizagdo dos componentes;e
Desenvolvido com exclusividade para cada cliente.

Sistema de Embalagem: Produto resfriado: Bags plasticos, transparentes, atoxicos, formados, envasados e soldados
automaticamente e entdo acondicionados em carrinhos metalicos dotados de prateleiras ou em caixas de papelédo. Peso liquido: 9,0
Kg Granel: em tanques de ago inoxidavel, dotados de equipamento de refrigeragdo, com capacidade de 8 a 29 Ton. Box retornavel,
revestido internamente com um bag plastico, com capacidade de 1 Ton..

Produto congelado:Bags plasticos, transparentes, atoxicos, formados, envasados e soldados automaticamente e entdo
acondicionados em caixas de papelao. Peso liquido: 9,0Kg.

Armazenagem: Produto resfriado: Conservar sob refrigeragdo. Temperatura maxima de 4°CProduto congelado: Conservar em
camara de congelados. Temperatura de -24+-6°C

Prazo de validade: definido para

Fonte: SOHOVOS (2007)
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5. PONDERAGOES FINAIS

O processamento dos ovos tem que ocorrer de forma segura, garantindo a saude do
consumidor e a qualidade final do produto.Os ovos processados sao utilizados na maioria
das vezes para elaboragcdo de maionese, pois assim esta sendo evitada a contaminacgao por

salmonella através dos ovos.
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