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RESUMO: Os ovos de galinha sdo amplamente utilizados na inddstria de alimentos devido as
suas propriedades tecnoldgicas. A industrializacdo de ovos tem como vantagem a redugdo das
perdas econdmicas causadas pelas quebras de ovos durante o transporte e a comercializagao,
bem como oferecer maior seguranca 4 saide devido a pasteurizacdo. O objetivo deste trabalho
foi avaliar as caracteristicas dos ovos em p6 por meio das andlises fisico-quimicas, onde foi
determinada a umidade, atividade de dgua, extrato etéreo, proteina, cinza, fibra e carboidratos.
Utilizou-se ovo liquido pasteurizado obtido através da secagem por um queimador no topo da
torre a uma temperatura 290 °C, a gds natural GLP. O sistema de bombeamento a alta pressdo
69 bar e vazdo de alimentacdo para o bico atomizador, que produz por aspersio, uma
alimentacdo em corrente paralela (ar/material) de 5 litros/minutos, a temperatura de saida 65
°C. Os resultados apresentaram valores caracteristicos de um produto seco, sendo relevantes
para garantir uma boa estabilidade de armazenamento do produto. As amostras de ovo em p6
apresentaram atividade de dgua inferior ao valor limite minimo que pode ocasionar reacdes
degradativas no produto.

Palavras-chaves: spray drying, vida de prateleira, proteinas.
INTRODUCAO

O ovo ¢é utilizado com freqiiéncia pela populacio brasileira, pois, além de apresentar precos
acessiveis, faz parte de o habito alimentar (RODRIGUES, K.R.M.& SALAY, E., 2001). E rico
em proteinas de elevado valor bioldgico, conteddo energético, vitaminas e minerais. Além
disso, é considerado o alimento de maior valor bioldgico, contendo todos os aminodcidos
essenciais necessarios a nutrigdo humana, como a lecitina, que atua no metabolismo humano
reduzindo o colesterol considerado prejudicial a saide, LDL, e aumentando o colesterol
considerado benéfico a saude, HDL (BRESSAN; ROSA, 2002), além de ser fonte excelente e
servir como referéncia para medir o valor protéico de outros alimentos, segundo (MENDES,
A.A., 2002).

Segundo BARON, F. et. al., (2004) os ovos processados podem ser encontrados em pd ou
liquido e, sdo utilizados na fabricacdo de vérios alimentos como bolos, merengues, produtos de
confeitaria. A industrializacdo de ovos em pé proporciona vantagens econdmicas e extensao da
vida 1itil do produto, facilidades no transporte e conservagao.

A secagem por nebuliza¢do, mais conhecida por "spray drying", teve seus primeiros passos na
metade do século 18, quando foi patenteada a primeira operacdo de secagem de ovos (1865).
Porém, o inicio de sua utilizagdo como processo a nivel industrial data da década de 20. Os
primeiros produtos a que se tem noticia como obtidos em larga escala com a secagem por
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nebulizacdo foram o leite e o sabdo em pd. A partir de entdo, seu uso disseminou-se pela
industria de processos em geral, sendo hoje, especialmente aplicado para a secagem em larga
escala (Figura 1) de produtos das linhas alimenticia e farmacéutica. Sua versatilidade
operacional permite desde escalas laboratoriais da ordem de mililitros por hora até dezenas de
toneladas por hora na indistria. Além disto, dada sua versatilidade e o pequeno tempo de
residéncia dos produtos na cimara de secagem, tornou-se o principal equipamento para a
secagem de materiais que apresentam sensibilidade ao calor, como alimentos e materiais de
origem bioldgica (FILKOVA & MUJUMDAR, 1995).
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Figura 1 — Esquema Geral do funcionamento de um spray dryer para secagem em larga escala.

OBJETIVO

O objetivo do presente trabalho foi a obtenc¢do da caracterizagdo fisico-quimica de ovo em pé
produzido por spray drying.

MATERIAL E METODOS
Analises Quimicas

As andlises foram realizadas no Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade
Federal de Lavras, onde encontra-se o spray dryer destinado para a secagem de ovo liquido
pasteurizado, que foi fornecido pelo Avidrio Santo Anténio Ltda, MG. O sistema constitui
basicamente de um cilindro vertical com base de cone invertido e sistema bombeamento a alta
pressdo 69 bar e vazdo de alimentacdo de 5 litros/minutos, para o bico atomizador, que produz
por aspersdo, uma alimentagdo em corrente paralela (ar/material). A difusdo de gotas, para
aumentar a 4rea superficial em contato com ar dessecante, recebeu ar aquecido a uma
temperatura de 290 °C por um queimador no topo de torre de secagem, que utiliza gas natural
GLP como substincia combustivel. O movimento do ar foi realizado por exaustdo a 21,28 kg/s e
o ar separado de ovo particulado por ciclonagem. A temperatura registrada de saida foi 65 °Ce a
evaporacdo ripida da dgua livre residente resulta num produto integro, com a funcionalidade
tecnoldgica do ovo in natura.

Umidade

A determinagao do teor de umidade foi feita por método gravimétrico, a temperatura de
105°C, até peso constante (AOAC, 2000). A determinacdo do teor de d4gua em base umida foi
calculada de acordo com a Equacdo 1.
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Xw,bu = Mi - Mf (1)
M;
em que: Xy, € 0 teor de umidade em grama/100g de amostra em base timida;

M; € a massa inicial em gramas (antes da desidratagdo);
M;¢é a massa final em gramas (depois da desidratacdo).
Atividade de agua:

A atividade de 4dgua (Aw) foi determinada utilizando-se equipamento AQUA-LAB
(Decagon modelo 3 TE). As amostras, aproximadamente 5g, foram dispostas em recipientes
plésticos e as leituras foram realizadas em temperatura controlada de 25,0 + 0,3°C.

Extrato Etéreo

O extrato etéreo foi obtido por extracdo com éter etilico, por 5 horas, em aparelho tipo
Soxhlet, da Tecnal, segundo normas da (AOAC, 2000).

Proteina

O teor de nitrogénio foi determinado pelo método de Micro-Kjeldahl compreendendo as
etapas de digestdo com H,SO,, destilacdo com solu¢do de NaOH 50% e, finalmente, a titulacio
com solu¢do de HCI 0,02 N, conforme procedimento da (AOAC, 2000). Foi utilizado o fator de
conversdo para proteina bruta equivalente a 6,25.

Cinza

A andlise de cinzas foi feita através método gravimétrico (AOAC, 2000). Foi
determinada pelo método gravimétrico com aquecimento a 550°C através de mufla, e,
posteriormente utilizando balanc¢a analitica segundo a AOAC, 2000.

Fibra
Determinada pelo método de Van Soest (1965), descrito por Silva (1998).
RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de ovo em pé produzidas por atomizagdo apresentaram valores de atividade
de 4gua igual a 0,320. Em produtos alimenticios a vida de prateleira esta relacionada
diretamente nao s6 com fatores como temperatura, exposicao a luz e oxigénio, como também &
atividade de dgua. Em geral, valores inferiores a 0,6 inibem diversas reacdes indesejaveis como
oxidacdo, reacdo de Maillard, acdo de enzimas e desenvolvimento de microrganismos
(FELLOWS, 2000). Os resultados obtidos indicaram que o valor de atividade de dgua para o
ovo em po6 foi compativel com os de produtos desidratados e abaixo do valor minimo que
favorece reacOes degradativas, como o trabalho de COSTA et al., 2009, que também encontrou
valores de atividade de 4gua inferiores para microcdpsulas de 6leo de pequi.

Tabela 1- Composi¢do centesimal de ovo em pé produzido por atomizagdo.

Parametros Valores (%)

Umidade 2,94
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Extrato etéreo 33,60
Proteina 48,30
Cinza 3,30
Fibra 2,00

Carboidratos* 84,26

* determindado por diferenca

O valor de 5% de umidade € considerado o maximo para garantir as propriedades do
material seco. Acima desse valor, a estabilidade do produto pode ser comprometida. A umidade
da amostra apresentou-se no limite inferior observado para produtos desidratados por esse
processo.

Os valores observados de proteinas e extrato etéreo sdo muito importantes para a
conservagdo das propriedades nutricionais do ovo. Os resultados obtidos indicaram um aumento
na porcentagem de proteinas e extrato etéreo o que torna o ovo em pé um produto de alto valor
nutritivo, assim como o trabalho de Sotelo (2000). Por outro lado, obteve-se uma baixa
porcentagem de fibra o que é comum em ovos.

CONCLUSAO

As amostras de ovo em pd obtidas pela secagem por atomizagdo apresentaram
atividade de dgua inferior ao valor limite que pode ocasionar reacdes degradativas nos
alimentos. A composi¢cdo centesimal das amostras apresentou valores caracteristicos de
produtos secos, sendo relevantes para garantir boa estabilidade e armazenamento dos produtos
em po. A secagem por spray dryer € um processo vidvel para a conservagdo das caracteristicas
fisico-quimicas de ovos.
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