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1. INTRODUCAO
_ O ovo &, dos alimentos existentes na natureza, um dos mais nutritivos, mais
'alf rateiol econdmico e versatil. Os nutrientes que fazem do ovo um alimento de elevada
) foarl qualidade para os humanos s3o também um excelente meio de crescimento para
! : 0s microrganismos.
rification :
ilised in Os ovos sdo um produto bastante manuseado, desde a sua postu.ra até ao
ilicity'of c_onsumidor'ﬂnal, pelo que se tém procurado diversos 1.11eios para diminuir os
ation riscos associados aos ovos com casca. Os ovos sdo os principais transportadores
. de Salmonella, microrganismo proveniente do tracto intestinal € que provoca
1[Dias et . . - L g . ~
salmoneloses através da ingestdo de ovos com Salmonella enteritidis. A infecgdo
humana ocorre quando o ovo é consumido cru, pois nfo é submetido a
temperaturas suficientemente elevadas para eliminar a Salmonella (1).
Com a aplicagio programada de temperaturas elevadas pretende-se eliminar os
'roduction microrganismos e inactivar os enzimas presentes nos ovos, garantindo desta
talysis, 5 forma uma conservagio mais prolongada dos mesmos. A pasteurizagdo € um
ndtbeill tratamento térmico efectuado com temperaturas inferiores a 100 °C que nio
ydrophilic inactiva completamente os microrganismos nem os enzimas, mas eliminam as
517-525. formas vegetativas de microrganismos patogénicos (2). No entanto, a
wventional pasteurizagdo traz alguns problemas no caso dos ovos inteiros, pois 0 maximo
5. Enzyme tratamento térmico a que 0s ovos com casca podem ser submetidos esta limitado
ithesis by pela clara, isto ¢, o tratamento térmico necessario para eliminar os
microrganismos causa coagulagio da clara (3). Nos ovoprodutos aplica-se a
Elffect of pasteurizagdo, com diferentes tempos e temperaturas para cada um, ou seja, 0 ovo
silised in

¢ submetido a 70 °C durante 90 minutos, a gema a 65 °C durante 180 minutos € a
clara a 57 °C durante 90 minutos (4). f
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As radiag6es ionizantes utilizam-se na industria alimentar para aumentar o tempo
de armazenagem de produtos pereciveis, para impedir a germinagdo, para
eliminar microrganismos, ¢ em alguns casos, para melhorar a qualidade ¢ a
esterilizagdo de conservas. A dose de irradiagio necessaria pode ser aplicada a
partir de aceleradores de electrdes, que proporcionam uma corrente de electrdes
em feixe dirigivel e de radionuclidos, tais como o cobalto-60 (*Co) ou o césio-
137 (*’Cs), que emitem raios gama em todas as direc¢8es do espago.

Os raios ionizantes podem alterar as proteinas do ovo provocando a sua
desnaturagdo. As propriedades funcionais do ovo, tais como as propriedades
gelificantes, emulsionantes e capacidade para formar espuma podem ser
modificadas. As radiagdes podem da mesma forma, oxidar as gorduras e alterar as
suas caracteristicas organolépticas. Posto isto, a dose de irradiagdo aplicada deve
ser um compromisso entre uma boa eficacia de descontaminagdo e o respeito
pelas propriedades do ovo (5).

Os alimentos fluidos, devido & sua grande variedade estrutural e composicional,
apresentam caracteristicas reologicas que vdo desde o comportamento
Newtoniano, o ndo-Newtoniano dependente ou independente do tempo e o
viscoelastico. O mesmo alimento pode exibir um comportamento Newtoniano e
noutros casos ndo-Newtoniano, dependendo da sua origem, temperatura,
concentragdo e outras propriedades relacionadas com interacgdes moleculares. Os
ovos s3o um exemplo desta situagio, pois os ovos liquidos contendo clara e gema
misturadas sem nenhum pré-tratamento, apresentam um comportamento
Newtoniano enquanto o ovo submetido & congelagdo apresenta um
comportamento ndo-Newtoniano dependente do tempo, ap6s a descongelagio
(Herald e colaboradores, 1989 citado em (6)).

2. METODOLOGIA

Ovos inteiros foram irradiados a trés doses diferentes (0,5; 2 e 5 kGy) e outros nio
sofreram qualquer tratamento. Todos estes ovos, irradiados ou ndo, foram
partidos, a gema foi separada da clara ¢ a sua viscosidade foi medida.
Ovoprodutos ndo pasteurizados foram irradiados s mesmas trés doses que os
ovos inteiros enquanto outra parte nfo sofreu qualquer tratamento. A avaliagdo da
viscosidade foi efectuada com um viscosimetro Haake VT550 de geometria de
cilindros coaxiais, sensor NV (duplo “gap”) com gamas de velocidades cujos
estudos preliminares revelaram ser as apropriadas aos produtos em estudo .

312 Novas Tecnologias de Conservacio e Processamento de Alimentos




6° Encontro de Quimica de Alimentos, 2003
—_— INIAP-IPIMAR|SPQ

':aliz 3. APRESENTACAO E DISCUSSAO DE RESULTADOS
‘e a Depois de separada a gema da clara dos ovos inteiros verificaram-se alteragdes
ida a perceptiveis visualmente, tanto na cor como a prépria viscosidade. A gema mudou
trdes de laranja para amarelo & medida que aumentou a dose de irradiagfio; da mesma
ésio- forma, a clara passou de amarelo brilhante e translicido para amarelo opaco e
turvo, assumindo um comportamento liquido (semelhante 4 4gua).
sua Aplicaram-se dois modelos matematicos, Lei de Cross e Lei da Poténcia, as
lades curvas de viscosidade e escoamento obtidas, tendo-se verificado que o que mais
tars:: st? ade'qua ¢ a Lei de Cross: (¢ =6, T %o - 9?0.)/[1+( 5 ./ éc .)m] Cf)n.l § - .
ao viscosidade aparente, ¢ o €¢, - valores assimptéticos da viscosidade inicial e 5
peito final, respectivamente, 2:1 - velocidade de deformagio, éc - velocidade de i
deformagéo critica e m - constante adimensional). !
onal, O valor assimptético final é bastante semelhante em todos os casos, sendo as '
ento maiores diferengas referentes ao valor assimptético inicial. Apresentam-se de
e o seguida valores assimptdticos iniciais médios em fungdo da dose de irradiagfio
no e para ovo inteiro (Gréfico 1) e valores assimptéticos iniciais médios em fungfo da
tura, dose de irradiagdo para ovoproduto (Grafico 2).
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De acordo os grificos obtidos verificou-se que na irradiagéio de ovos inteiros a
viscosidade inicial da clara ¢ inferior quando irradiada enquanto na gema ocorre
o inverso, ou seja, a medida que a dose de irradiagdo aumenta, aumenta também
o valor assimptético inicial, isto é, a viscosidade. No caso dos ovoprodutos
irradiados, o valor assimptotico da clara diminui quando irradiada, no entanto e
ao contrario da irradiagéo dos ovos inteiros, o valor assimptético inicial da gema
diminui até 2 kGy aumentando a partir dai com a dose de irradiagdo. Verificou-se
ainda que, a clara quando irradiada assume um comportamento quase
Newtoniano, enquanto a gema tem um comportamento reofluidificante.

Com estes resultados, podemos concluir que se verifica uma variagdo acentuada

de viscosidade para 0,5 kGy, dai seria interessante continuar os estudos para
doseamentos entre 0,5 e 2 kGy.
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