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RESUMO: Os ovos de galinha são amplamente utilizados na indústria de alimentos devido às 
suas propriedades tecnológicas. A industrialização de ovos tem como vantagem a redução das 
perdas econômicas causadas pelas quebras de ovos durante o transporte e a comercialização, 
bem como oferecer maior segurança á saúde devido à pasteurização.  O objetivo deste trabalho 
foi avaliar as características dos ovos em pó por meio das análises físico-químicas, onde foi 
determinada a umidade, atividade de água, extrato etéreo, proteína, cinza, fibra e carboidratos. 
Utilizou-se ovo líquido pasteurizado obtido através da secagem por um queimador no topo da 
torre a uma temperatura 290 ºC, a gás natural GLP. O sistema de bombeamento a alta pressão 
69 bar e vazão de alimentação para o bico atomizador, que produz por aspersão, uma 
alimentação em corrente paralela (ar/material) de 5 litros/minutos, a temperatura de saída 65 
ºC.  Os resultados apresentaram valores característicos de um produto seco, sendo relevantes 
para garantir uma boa estabilidade de armazenamento do produto. As amostras de ovo em pó 
apresentaram atividade de água inferior ao valor limite mínimo que pode ocasionar reações 
degradativas no produto. 

Palavras-chaves: spray drying, vida de prateleira, proteínas. 

INTRODUÇÃO 

O ovo é utilizado com freqüência pela população brasileira, pois, além de apresentar preços 
acessíveis, faz parte de o hábito alimentar (RODRIGUES, K.R.M.& SALAY, E., 2001). É rico 
em proteínas de elevado valor biológico, conteúdo energético, vitaminas e minerais. Além 
disso, é considerado o alimento de maior valor biológico, contendo todos os aminoácidos 
essenciais necessários a nutrição humana, como a lecitina, que atua no metabolismo humano 
reduzindo o colesterol considerado prejudicial à saúde, LDL, e aumentando o colesterol 
considerado benéfico à saúde, HDL (BRESSAN; ROSA, 2002), além de ser fonte excelente e 
servir como referência 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 pó ou 
líquido e, são utilizados na fabricação de vários alimentos como bolos, merengues, produtos de 
confeitaria. A industrialização de ovos em pó proporciona vantagens econômicas e extensão da 
vida útil do produto, facilidades no transporte e conservação. 
 
A secagem por nebulização, mais conhecida por "spray drying", teve seus primeiros passos na 
metade do século 18, quando foi patenteada a primeira operação de secagem de ovos (1865). 
Porém, o início de sua utilização como processo a nível industrial data da década de 20. Os 
primeiros produtos a que se tem notícia como obtidos em larga escala com a secagem por 
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nebulização foram o leite e o sabão em pó. 
indústria de processos em geral, sendo hoje, especialmente aplicado para a secagem em larga 
escala (Figura 1) de produtos das linhas alimentícia e farmacêutica. Sua versatilidade 
operacional permite desde escalas laboratoriais da ordem de mililitros por hora até dezenas de 
toneladas por hora na indústria. Além disto, dada sua versatilidade e o pequeno tempo de 
residência dos produtos na câmara de secagem, tornou
secagem de materiais que apresentam sensibilidade ao calor, como alimentos e 
origem biológica (FILKOVA & MUJUMDAR, 
 

Figura 1 – Esquema Geral do 
 

OBJETIVO 

O objetivo do presente trabalho foi a obtenção da
produzido por spray drying. 
 
MATERIAL E MÉTODOS 

Análises Químicas 

As análises foram realizadas no Departamento de Ciência dos Alimentos
Federal de Lavras, onde encontra
pasteurizado, que foi fornecido pelo Aviário Santo Antônio Ltda, MG. 
basicamente de um cilindro vertical com base de cone invertido e sistema bombeamento a alta 
pressão 69 bar e vazão de alimentação de 5 litros/minutos, para o bico atomizador, que produz 
por aspersão, uma alimentação em corrente paralela (ar/material). A difusão de 
aumentar a área superficial em contato com ar dessecante, recebeu ar aquecido a uma 
temperatura de 290 ºC por um queimador no topo de torre de secagem, que utiliza gás natural 
GLP como substância combustível. O movimento do ar foi realizado por
o ar separado de ovo particulado por ciclonagem. A temperatura registrada de saída foi 65 ºC e a 
evaporação rápida da água livre residente resulta num produto integro, com a funcionalidade 
tecnológica do ovo in natura. 

Umidade 

A determinação do teor de umidade foi feita por método gravimétrico, à temperatura de 
105ºC, até peso constante (AOAC, 2000). A determinação do teor de água em base úmida foi 
calculada de acordo com a Equação 1.
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   Xw,bu =  Mi - Mf        (1) 

                  Mi                                          

em que: Xw,bu é o teor de umidade em grama/100g de amostra em base úmida; 

Mi é a massa inicial em gramas (antes da desidratação); 

Mf é a massa final em gramas (depois da desidratação). 

Atividade de água: 

A atividade de água (Aw) foi determinada utilizando-se equipamento AQUA-LAB 
(Decagon modelo 3 TE). As amostras, aproximadamente 5g, foram dispostas em recipientes 
plásticos e as leituras foram realizadas em temperatura controlada de 25,0 ± 0,3oC. 

Extrato Etéreo 

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

Proteína 

O teor de nitrogênio foi determinado pelo método de Micro-Kjeldahl compreendendo as 
etapas de digestão com H2SO4, destilação com solução de NaOH 50% e, finalmente, a titulação 
com solução de HCl 0,02 N, conforme procedimento da (AOAC, 2000). Foi utilizado o fator de 
conversão para proteína bruta equivalente a 6,25. 

Cinza 

A análise 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 balança analítica segundo a AOAC, 2000. 

Fibra 

Determinada pelo método de Van Soest (1965), descrito por Silva (1998). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 As amostras de ovo em pó produzidas por atomização apresentaram valores de atividade 
de água igual a 0,320. Em produtos alimentícios a vida de prateleira esta relacionada 
diretamente não só com fatores como temperatura, exposição à luz e oxigênio, como também á 
atividade de água. Em geral, valores inferiores a 0,6 inibem diversas reações indesejáveis como 
oxidação, reação de Maillard, ação de enzimas e desenvolvimento de microrganismos 
(FELLOWS, 2000). Os resultados obtidos indicaram que o valor de atividade de água para o 
ovo em pó foi compatível com os de produtos desidratados e abaixo do valor mínimo que 
favorece reações degradativas, como o trabalho de COSTA et al., 2009, que também encontrou 
valores de atividade de água inferiores para microcápsulas de óleo de pequi. 

 

Tabela 1- Composição centesimal de ovo em pó produzido por atomização. 

Parâmetros Valores (%) 

Umidade  2,94 
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Extrato etéreo      33,60 

Proteína      48,30 

Cinza 3,30 

Fibra 2,00 

Carboidratos*     84,26 

* determindado por diferença 
 

O valor de 5% de umidade é considerado o máximo 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 proteínas e extrato etéreo são muito importantes para a 

conservação das propriedades nutricionais do ovo. Os resultados obtidos indicaram um aumento 
na porcentagem de proteínas e extrato etéreo o que torna o ovo em pó 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. 

 
CONCLUSÃO 

 As amostras de ovo em pó obtidas pela secagem por atomização apresentaram 
atividade de água inferior ao valor limite que pode ocasionar reações degradativas nos 
alimentos. A composição centesimal das amostras apresentou valores característicos de 
produtos secos, sendo relevantes para garantir boa estabilidade e armazenamento dos produtos 
em pó. A secagem por spray dryer é um processo viável para a conservação das características 
físico-químicas de ovos. 
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