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Resumo
O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito de temperaturas de desidratação por atomização sobre 
o rendimento e as características microbiológicas, físicas e químicas de claras de ovos em pó. Os 
tratamentos utilizados no experimento foram 90 °C, 120 °C e 150 °C, contando com cinco repetições. 
O rendimento foi determinado pela relação entre os pesos da clara desidratada e in natura. As claras em 
pó foram analisadas quanto a umidade, proteínas, lipídeos, cinzas, estafilococos coagulase-positiva, 
Salmonella spp e coliformes a 45 °C. A análise da cor foi feita no sistema Lab e o ΔE foi calculado 
a partir desses valores. Os resultados foram submetidos à análise de variância e as médias foram 
comparadas pelo teste de Tukey, utilizando-se nível de significância de 5%. A temperatura de secagem 
influenciou a umidade das claras desidratadas mas não interferiu nos teores de proteínas, lipídeos e 
cinzas e nas características microbiológicas. A secagem a 150 ºC proporcionou maior rendimento mas 
provocou escurecimento e aumento na intensidade do tom amarelo das claras desidratadas.
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Abstract
The aim of this study was to evaluate the yield, microbiological, physical, and chemical characteristics 
of powdered egg white obtained by spray drying at different temperatures. The spray drying air 
temperatures were 90 °C, 120 °C, and 150 °C, with five repetitions of each treatment. Yield rate 
was calculated by the ratio between powdered egg white and fresh egg white. The powdered egg 
whites were analyzed regarding moisture, protein, lipids, ash, coagulase-positive staphylococci, 
Salmonella spp, and coliforms at 45 °C. Color analysis was performed with the Lab space and ΔE 
was calculated from these values. The data were subjected to analysis of variance and Tukeys test at 
5% significance. The spray drying air temperature affected the moisture of the powdered egg whites, 
without influencing the concentrations of proteins, lipids, and ash, nor the microbiological analyzes. 
The drying at 150 °C provided higher yield rate, but caused the darkening and the increase in the 
yellowness of the powdered egg white. 
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Introdução

Segundo levantamentos feitos pela Associação Brasileira de Proteína Animal (ABPA)(1), a produção 
brasileira de ovos em 2015 totalizou 39,5 bilhões de unidades, recorde histórico que superou em 6,1% 
a produção registrada no ano anterior. Com o expressivo aumento da produção e o aquecimento do 
mercado interno, o consumo de ovos no Brasil em 2015 chegou a 191,7 unidades per capita, número 
5,2% superior ao obtido em 2014, que era de 182 ovos(1). A indústria de ovos representa um expressivo 
segmento do mercado de alimentos devido ao valor nutricional e ao baixo custo do produto(2), além de 
ofertar derivados, tais como ovos desidratados, congelados e líquidos. O Brasil, de forma semelhante 
a outros países produtores com pouca tradição tecnológica na área de processamento, tem enfrentado 
problemas de caráter técnico no desenvolvimento e na aplicação de tecnologias adequadas para 
os processos de secagem e conservação de ovoprodutos(3). Segundo a ABPA(4), o Brasil exportou, 
em 2014, 1% de toda produção de ovos, sendo que apenas 82,2 toneladas foram de ovoprodutos 
desidratados.
A clara é um ingrediente muito utilizado na composição de produtos de confeitaria e padaria, merengues 
e produtos cárneos, devido às propriedades que favorecem a formação de espumas e géis(5-7). Essas 
propriedades são atribuídas às proteínas presentes na clara, que representam 80% da matéria seca 
desse produto(8). O uso de claras desidratadas oferece vantagens como vida útil mais longa, menor 
espaço para estocagem, baixos custos de transporte, segurança microbiológica, além de apresentar 
as mesmas propriedades funcionais das claras in natura(6,9). No entanto, os processos de secagem 
incluem etapas em que o produto é exposto a elevadas temperaturas, que podem causar alterações nos 
componentes do ovo, principalmente nas proteínas, resultando em propriedades funcionais diferentes 
após a reconstituição(10). 
O processo de secagem por atomização de alimentos consta de três etapas: inicia-se com a dispersão 
do fluido em gotículas com o objetivo de produzir grande área superficial, seguindo para o contato das 
gotículas com uma corrente de ar aquecido que, em consequência, provoca a evaporação do solvente, 
ocasião em que as partículas sólidas são formadas. Depois disso, o produto seco é transportado por 
outra corrente de ar, sendo posteriormente coletado(11).
Em geral, o uso de altas temperaturas do ar de secagem causa degradação da qualidade do produto, 
em termos de valor nutricional, cor e outras propriedades organolépticas(12). Algumas modificações 
químicas como o escurecimento não enzimático com formação de compostos indesejáveis também 
podem ocorrer durante o processo de secagem(9, 13). 
Neste contexto, este trabalho teve por objetivo avaliar o efeito de temperaturas de desidratação por 
atomização sobre as características microbiológicas, físicas e químicas de claras de ovos em pó e 
sobre o rendimento do processo.

Material e Métodos

Os ovos foram obtidos no comércio local, sendo de mesma marca, lote e data de produção (obtidos 
um dia após a postura). As claras (2,0 kg) foram separadas das gemas, homogeneizadas, filtradas e 
diluídas em água deionizada na proporção de duas partes de clara para uma de água. A desidratação 
foi realizada em spray dryer (LM MSD 1.0, Labmaq do Brasil Ltda, Ribeirão Preto - SP), com vazão 
da bomba de 0,81 l/h, vazão de ar comprimido de 30 l/min, variando-se apenas a temperatura do ar 
de secagem que foram 90 °C, 120 °C e 150 °C. Foram realizadas cinco repetições (133,3 g de clara 
in natura/repetição). Após a secagem, as claras em pó foram armazenadas por 180 dias em sacos 
plásticos (polipropileno) que foram mantidos em recipientes de alumínio fechados, ao abrigo da luz 
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e em temperatura ambiente (25 °C).
Para as análises microbiológicas, foram realizadas as pesquisas de estafilococos coagulase positiva 
(contagem direta em placas) e Salmonella spp (detecção de presença pelo método clássico) e a contagem 
de coliformes a 45 °C (método do número mais provável), de acordo com as metodologias descritas 
por Silva et al.(14). As análises foram realizadas imediatamente após a secagem das claras e repetidas 
após 30 e 180 dias de armazenamento. Essas análises foram realizadas por serem exigidas pela RDC 
n° 12 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA)(15) para ovoprodutos desidratados.
O rendimento foi determinado pela relação entre o peso da clara desidratada e o peso da clara in 
natura (x 100), conforme a Equação 1:

Para a análise proximal, as claras foram submetidas às determinações de umidade (secagem a 105 ºC 
até peso constante); proteínas totais (método de micro Kjehdahl; N x 6,38), lipídeos totais (método 
de Soxhlet) e cinzas (incineração a 550 °C), seguindo a metodologia descrita em Horwitz e Latimer 
Jr.(16). Estas análises foram realizadas uma única vez, imediatamente após a obtenção das claras 
desidratadas.
A análise da cor objetiva das claras foi realizada imediatamente após a obtenção, por meio das 
determinações dos atributos L (luminosidade), a (intensidade de verde-vermelho) e b (intensidade 
de azul-amarelo) em colorímetro (MiniScan XE Plus, HunterLab, Reston – Estados Unidos). Cada 
atributo de cor foi medido por três pulsos consecutivos do equipamento, originando um valor médio. 
A partir desses valores, foi calculado o ΔE, por meio da equação 2:

Para a análise estatística, inicialmente, o teste de Shapiro-Wilk foi realizado para verificar se os dados 
apresentavam distribuição normal e, após a constatação, os dados foram submetidos à análise de 
variância e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey, utilizando-se o software Action® versão 
2.9(17). O nível de significância adotado foi de 5%. 

Resultados e Discussão

As análises microbiológicas indicaram a ausência de Salmonella, estafilococos coagulase positivos 
e coliformes nas claras em pó secas em todas as temperaturas testadas (Tabela 1), o que indica que 
os teores reduzidos de umidade impossibilitaram o desenvolvimento desses microrganismos por até 
180 dias de armazenamento. Os resultados condizem com as exigências da Resolução da Diretoria 
Colegiada n° 12 da ANVISA(15) para atestar a segurança alimentar de ovoprodutos desidratados. 
Grassi e Ponsano(18) relataram ausência de coliformes, estafilococos coagulase positiva e Salmonella 
em gemas de ovos desidratadas a 90, 120 e 150 °C por até 180 dias, indicando que a secagem por 
atomização se mostrou eficaz na estabilidade microbiológica para ambos os ovoprodutos em todas as 
temperaturas testadas.
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O rendimento da secagem a 150 °C foi maior quando comparado às demais temperaturas (Tabela 2) 
e a explicação para esse resultado pode estar relacionada ao teor de umidade das claras desidratadas. 
A umidade mais elevada das claras desidratadas a 90 °C pode ter possibilitado maior aderência 
do produto à câmara de secagem, resultando em menor recuperação do pó, enquanto que a menor 
umidade das claras secas a 120 e 150 °C parece ter facilitado a remoção do pó de dentro da câmara 
de secagem, contribuído para o aumento do rendimento.

Os teores de umidade encontrados neste experimento estiveram próximos ou abaixo dos relatados em 
outras pesquisas realizadas com clara em pó. Handa et al.(19) descreveram teores de umidade de claras 
em pó comerciais que variaram de 6,34 a 7,90%. Rao et al.(20) relataram umidade de 8,6% para claras 
submetidas a temperatura de secagem de 185 °C. Os teores de proteínas, cinzas e lipídeos das claras 
não diferiram entre as temperaturas de secagem testadas (Tabela 2). Os valores de proteína condizem 
com os encontrados por Ayadi et al.(10), que relataram teor médio proteico de 79,34%, e por Rao et 
al.(20), que descreveram 81% de proteínas em claras submetidas a secagem por atomização.
A intensidade de vermelho das claras em pó não foi alterada pelas diferentes temperaturas de secagem 
(Tabela 3). Já a temperatura de 150 °C tornou o produto desidratado menos claro e mais amarelo, 
provavelmente em função da ocorrência da reação de Maillard. Esta reação ocorre na presença de 
açúcares redutores e aminoácidos em temperaturas elevadas, resultando no escurecimento do produto 
e na formação de flavor diferenciado(21). Segundo Bergquist(9), a reação de Maillard é a principal 
responsável pela formação de compostos que alteram a cor e odor de ovoprodutos desidratados.



Cienc. anim. bras., Goiânia, v.17, n.4, p. 601-607 out./dez. 2016

Desidratação de claras de ovos por atomização 605

A diferença das cores das claras desidratadas a 150 °C em relação às obtidas a 90 e 120 °C (ΔE = 1,94 
e 1,91, respectivamente) foi considerada distinguível à percepção humana, de acordo com a norma 
DIN (Deutsche Institut für Normung) 6174(22), o que pode resultar em rejeição ao produto. Seguindo 
a mesma norma, a diferença entre as claras desidratadas a 90 e a 120 °C (ΔE = 0,27) foi considerada 
muito pequena, apresentando baixa possibilidade de detecção pelo consumidor. 
Os resultados mostraram que a desidratação de claras de ovos a 90 °C apresentou menor remoção 
da umidade e aderência do produto final a câmara de secagem, resultando em menor rendimento. A 
secagem a 150 °C acarretou em alterações na cor das claras desidratadas, devido à reação de Maillard 
provocada pela temperatura elevada. Devido às alterações descritas, a temperatura de 120 °C foi a 
mais adequada para a secagem de claras por atomização. 

Conclusões

A temperatura de secagem por atomização influenciou a umidade das claras desidratadas mas não 
interferiu nos teores de proteínas, lipídeos e cinzas nem nas características microbiológicas. A secagem 
a 150 ºC proporcionou maior rendimento de produto mas provocou escurecimento e aumento na 
intensidade do tom amarelo das claras desidratadas.
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