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a indvistria alimenticia o ovo, seja qual for seu destino, é

estocado durante perfodos varidveis, desde a produgiio até

suautilizacBo. A fim de penmitir longos periodos de estocagem
e facilitar sua manipulag8o, os ovos siio pré-tratados, sendo o método
mais simples a quebra, separagfio ou homogeneizagio das e gemas €
claras & posterior congelamento, Infelizmente, sendo o ovo um meio
de cultura excelente, hi risco de proliferagfio de germes indesejd-
veis durante essas operagdes.

O risco de intoxicacfio alimentar pela ingestdo de ovo cru 86
se tornou um problema grave a partir da segunda guerra mun-
dial, com o desenvolvimento da industrializagdio da produgéo
de ovos, que foi possivel gracas aintensificagio da avicultura.

Os métodos de criagdo em confinamento, em grandes
bateladas, bem como o uso de farinhas industriais,
tornam-se focos de provéveis contaminagbes por .
germes do tipo salmonela. A prépria lavagem, por
sua vez, remove a pelicula protetora natural que
existe sobre a casca, abrindo as portas para a con-
taminacéo proveniente da 4gua usada na lavagem.

Até a década de 80, os ovos de galinha sem defei-
tos e sem rachaduras eram considerados
assépticos. Agora sabe-se que um sorotipo parti-

cular de Salmonelia enteriditis é capaz de infectar — necessario utilizar simultaneamente aditivos quimicos

os ovirios de galinhas e, portanto, seus ovos. O
cozimento mata a bactéria, mas receitas que usam ovos crus ou
ligeiramente cozidos podem provocar diarréia, e nos casos mais
graves ocasionar artrites, perfuragdes do célon ou até morte.
Em pafses industrializados como Gra-Bretanha h4 registros
de epidemias de salmonelose em 1982 € 1987. O Centrode Con-
trole de Doengas (CDC) do Departamento de Agricultura dos
EUA notou um aumento comparivel de casos nos EUA mais
Ou menos na mesma época. Em 1990 chegou a ser sugerido nas
revistas médicas a possibilidade de existir uma nova pandemia.
Face ao aumento do niimero de casos, o CDC resolveu entio
dirigir adverténcias a respeito do aumento do nimero de ca-
sos. O alerta foi enderagado aos consumidores de ovos crus,
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asilos de idosos e restaurantes. Posteriormente, pessoas com o
sistema imunolégico fraco, incluindo criangas e idosos, pacien-
tes de transplantes ou submetidos a terapias contra o cincer, e
pessoas portadoras de Aids. Juntos esses grizpos representam
25% da populagfo.

56 em 1994 o CDC anunciou que ovos malcozidos nfio eram
seguros para ninguém. Tais adverténcias nio impediram o
surgimento, naquele mesmo ano, da maior epidemia de doengas
até agora relacionadas a ovos nos EUA. Nessa época, uma
marca de sorvetes com distribuigao em todo o pais deixou cerca
de 224 mil pessoas doentes em 48 estados. Os ovos nio esta-
vam no proprio sorvete, mas a mistura fora transportada em
caminhdes que antes levaram ovos liquidos.

A pasteurizagio de ovo desidratado ou liquido deve
.. preencher os seguintes objetivos: destruir certos ger-
. mes patégenos, destruir parcialmente a flora microbiana
' ou destruir completamente germes microbianos capa-

+ zes de se desenvolver num meio determinado e, simul-
taneamente, permitir a conservagao das propriedades
- funcionais do produto original.

- Por causa da resisténcia térmica diferencial entre o
ovo inteiro € a clara e a gema separados, as vezes seria

(perdxido de hidrogénio, B-propiolactona, etc.) para au-
mentar a eficiéncia da pasteurizagio pelo calor ou até para sua
substitui¢do e preservar certas propriedades do produto. Ape-
sar de resultados experimentais encorajadores, nenhum desses
aditivos foi adotado pela indistria.

Um outro tipo de tratamento do liquido congelado ou de pré-
tratamento do ovo liquido ou clara destinados ao congelamen-
to ou 4 desidratagfio estd em estudo e em legislacfio a respeito.
Trata-se do uso do poder bactericida das radiagdes ionizantes.
Numerosas pesquisas vém sendo desenvolvidas nos dltimos
anos visando a aplicagio da radiopasteurizagio em ovos e pro-
dutos derivados.

As técnicas de irradiagio utilizadas experimentalmente ou co-
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mercialmente para a preservagio de ali-
mentos em geral, incluindo o tratamento
de aves e outros produtos e derivados
de ovos, séo:

WRadapertizagao (doses de 10 a 5S0kGy),
que visa 3 conservagio indefinida do
produto pela destruicdo de todos os mi-
Crorganismos.

W Radurizagio (doses daordem de 1kGy),
destinada a prolongar a duragfo da con-
servacgio pela inativag@o da maior parte
dos microrganismos responsdveis pela
deterioragio do produto,

BRadicidagao (doses da ordem de 5kGy),
que visa destruir os germes patdgenos
vivos ndo esporulantes, ou seja, supri-
me um perigo potencial para a satde pi-
blica.

Este tltimo procedimento € particular-
mente aplicivel para o tratamento do ovo
industrializado congelado ou desidrata-
do.

O tratamento pela irradiagio é proces-
so fisico, que ndo deixa residuos, que
pode ser aplicado no produto embalado,

congelado ou desidratado. E compars-
vel ao tratamento térmico, no qual a quan-
tidade de energia transferida € muito me-
nor ¢ onde as transformagdes quimicas
sdo menos numerosas. A dose requerida
para eliminar convenientemente as
salmonelas varia conforme o produto,
contetido de dgua, densidade, tempera-
tura e taxa de dose, sendo que com do-
ses na ordem de 5kGy a qualidade
nutricional do alimento niio € alterada
significativamente.

As fontes de radiagiio que podem ser
utilizadas em alimentos, segundo a legis-
lagdo brasileira, sdo aquelas cuja energia
seja inferior ao limiar das reagfes nuclea-
res que poderiam induzir radioati vidade
no material irradiado. Assim, podem ser
utilizadas fontes industriais de Co-60,
aceleradores industriais de elétrons de
energiade até 10 MeV ouraios X de até 5
MeV.

As limitagOes da pasteurizagfo pelo ca-
lor de ovo completo ou gema, bem como a
impossibilidade de submeter a clara a este

procedimento por causa
da altadegradagiio térmi-
cade seus componentes,
tém sido responséveis
pela procura de proces-
sos alternativos de pas-
teurizacio a frio, como é
o caso da radiopasteurizagio,

Em relagao aos aspectos econdmicos da
radiopasteurizagio, estima-se que 08 cus-
tos operacionais sejam sensivelmente in-
feriores dqueles relativos ao tratamento
térmico. Contudo, sio necessdrios estu-
dos especificos para os diversos casos,
levando em consideragdo as necessida-
des operacionais, caracteristicas da ins-
talagio, atividade da fonte, investimento
inicial, custos operacionais ¢, fundamen-
talmente, volumes/ano estimados para se-
rem processados. §
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DESOSSADORA

VANTAGENS

=Excelente textura da came;
«Fibra alongada (devido a forma do cabegole);
+Produto com mais capacidade de "liga®;
=Baixo "ganho" de temperatura no processo;
»Alto rendimento de extragao;

* Baixo teor de caicio na carne obtida;

= Manutengdo minima.

= Facil montagem, desmontagem e higienizagao da méaquina;

ESPECIF. TECNICAS

HT1.0|HT 2.0
GAR | +.000 Kg/H | 2.000 Kg/H
POT. |20HP a0 HP

FART, | ACO INOX | ACO INGX
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