
Aula 13 – Tecnologia de Ovos e Ovoprodutos
Seja bem-vindo(a) à nossa jornada pelo fascinante mundo dos ovos e seus derivados! Você já parou para pensar na complexidade por trás de 
um alimento tão comum em nosso dia a dia? O ovo, muitas vezes subestimado, é uma verdadeira maravilha da natureza, repleto de nutrientes e 
com uma versatilidade que o torna essencial tanto na culinária doméstica quanto na indústria alimentícia. Mas, para que ele chegue à nossa 
mesa com qualidade e segurança, há uma ciência e uma tecnologia robustas em ação.

Nesta aula, vamos desvendar os segredos do ovo, desde sua estrutura microscópica até os processos industriais que o transformam em 
ovoprodutos inovadores. Nosso objetivo é que você compreenda a fundo a composição e o valor nutricional desse alimento, aprenda a avaliar 
sua qualidade interna e externa, e entenda como ele é classificado comercialmente. Além disso, exploraremos as tecnologias por trás dos ovos 
líquidos pasteurizados e dos ovos desidratados, essenciais para a indústria moderna.

A relevância deste conteúdo vai além da curiosidade. Para estudantes universitários, ele complementa a formação em ciência e tecnologia de 
alimentos, abrindo portas para estágios e carreiras. Para quem busca certificação para concursos, é um conhecimento técnico valioso que 
pode fazer a diferença na avaliação de títulos ou na capacitação profissional. Prepare-se para conectar o que você já sabe sobre alimentos 
com as inovações e as exigências regulatórias que moldam a produção de ovos e ovoprodutos no Brasil e no mundo.



Estrutura e Composição

A Complexidade do Ovo: Estrutura, Composição e Valor 
Nutricional
Quando pensamos em um ovo, a primeira imagem que nos vem à mente é, provavelmente, a de uma casca frágil e 
um interior amarelo e branco. No entanto, essa simplicidade aparente esconde uma estrutura biológica 
incrivelmente complexa e um perfil nutricional que o consagra como um dos alimentos mais completos da 
natureza. Entender cada parte do ovo é o primeiro passo para compreender como sua qualidade é avaliada e como 
ele pode ser processado industrialmente.

Casca
Embalagem externa porosa e resistente que protege o conteúdo 
interno de contaminações físicas e microbiológicas

Membranas Testáceas
Duas finas camadas que atuam como barreira adicional de 
proteção

Clara (Albúmen)
Solução proteica rica em água, fonte de proteínas de alto valor 
biológico

Gema (Vitelo)
Emulsão de lipídios, proteínas e vitaminas, suspensa por calazas

Valor Nutricional Excepcional

O ovo é uma fonte riquíssima de proteínas de alto valor biológico, contendo todos os aminoácidos essenciais que nosso corpo não 
produz. Além disso, a gema é um tesouro de vitaminas lipossolúveis (A, D, E, K), vitaminas do complexo B, e minerais como ferro, 
zinco e selênio. É também uma das poucas fontes alimentares naturais de vitamina D. Essa composição faz do ovo um alimento 
funcional, contribuindo para a saúde óssea, muscular e cerebral, e por isso, seu manejo adequado é crucial para preservar todos 
esses benefícios.



Avaliação de Qualidade

Desvendando a Qualidade: Avaliação Interna e Externa 
dos Ovos
Você já se perguntou como os ovos que chegam à sua mesa são selecionados? Não basta apenas que a casca 
esteja intacta; a qualidade de um ovo é um conceito multifacetado, que envolve tanto características visíveis 
externamente quanto aspectos internos que só podem ser verificados com técnicas específicas. A avaliação da 
qualidade é um pilar fundamental para a indústria e para o consumidor, garantindo que o produto atenda a padrões 
de frescor, segurança e funcionalidade.

Qualidade Externa
A "primeira impressão" do ovo, referente às características da casca:

Limpeza: Sem manchas de fezes ou sangue

Integridade: Sem rachaduras ou trincas

Formato: Ovalado regular

Cor: Uniforme (não afeta valor nutricional)

Rachaduras não são apenas um problema estético; elas abrem 
portas para a entrada de microrganismos, comprometendo a 
segurança do alimento.

Qualidade Interna
O verdadeiro indicador do frescor e da saúde do ovo:

Câmara de ar: Quanto menor, mais fresco

Clara: Firme e alta indica frescor

Gema: Centralizada e arredondada

Unidade Haugh: Índice numérico de frescor

A técnica de ovoscopia permite visualizar características internas 
sem quebrar a casca, observando o ovo contra uma fonte de luz.



Padronização

Padronização no Mercado: Classificação Comercial de 
Ovos
Ao visitar o supermercado, você provavelmente já notou que os ovos são vendidos em diferentes tamanhos e, por 
vezes, com diferentes classificações. Essa padronização não é aleatória; ela é o resultado de rigorosas normas 
que visam organizar o mercado, facilitar o comércio e garantir que o consumidor receba um produto com 
características consistentes. A classificação comercial é um elo vital entre a produção na granja e a gôndola, 
assegurando transparência e qualidade.

Base Regulatória

No Brasil, o Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), sob a supervisão do MAPA 
(Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento), estabelece as diretrizes para essa padronização.

A classificação dos ovos é baseada em dois critérios principais: o peso e a qualidade interna e externa. Pense na classificação como as 
"estrelas" de um hotel: quanto mais estrelas, maior o padrão de qualidade e serviços.

Conceito Âmbito/Aplicação Base/Origem Exemplo

Ovo Extra Consumo in natura, indústria 
de alta exigência

Peso > 60g, alta qualidade 
interna e externa

Ovos para omeletes gourmet 
ou bolos finos

Ovo Grande Consumo in natura, indústria 
geral

Peso entre 55-60g, boa 
qualidade

Ovos para o dia a dia, 
panificação

Ovo Médio Consumo in natura, indústria 
geral

Peso entre 50-55g, boa 
qualidade

Ovos para receitas diversas

Ovo Pequeno Consumo in natura, indústria 
específica

Peso < 50g, boa qualidade Ovos para uso em pequenas 
porções ou doces



Ovoprodutos

Transformando o Ovo: Tecnologia de Ovoprodutos – 
Ovos Líquidos (Pasteurizados)
O ovo in natura é um alimento versátil e nutritivo, mas sua fragilidade, perecibilidade e a variação de tamanho e 
qualidade podem ser desafios para a indústria alimentícia em larga escala. É nesse cenário que a tecnologia de 
ovoprodutos entra em cena, oferecendo soluções que garantem conveniência, segurança e padronização. Dentre 
esses produtos, os ovos líquidos pasteurizados se destacam como uma alternativa prática e segura para diversas 
aplicações.

Quebra Automatizada
Ovos são quebrados mecanicamente em larga escala

Filtração
Remoção de fragmentos de casca e membranas

Homogeneização
Garantia de textura uniforme

Pasteurização
60-64°C por 3,5-6,2 minutos

Resfriamento
Resfriamento rápido e embalagem asséptica

Objetivo da Pasteurização

A pasteurização é um processo térmico que consiste em aquecer o produto a uma temperatura específica por um tempo 
determinado e, em seguida, resfriá-lo rapidamente. O objetivo é eliminar microrganismos patogênicos, como a Salmonella, sem 
alterar significativamente as propriedades funcionais e nutricionais do ovo.

Essa tecnologia é um pilar da segurança de alimentos, permitindo que padarias, restaurantes e indústrias de alimentos utilizem ovos de forma 
prática e segura, sem a preocupação com a quebra individual ou a contaminação. Após a pasteurização, o ovo líquido é embalado em 
recipientes assépticos e refrigerado, prolongando sua vida útil de dias para semanas.



Desidratação

A Magia da Desidratação: Tecnologia de Ovoprodutos – 
Ovos Desidratados
Se os ovos líquidos pasteurizados já representam um avanço em conveniência e segurança, imagine a 
possibilidade de ter ovos que duram por meses ou até anos, ocupam um espaço mínimo e não precisam de 
refrigeração. Essa é a "mágica" por trás dos ovos desidratados, uma tecnologia que transforma o ovo líquido em 
pó, abrindo um leque ainda maior de aplicações e otimizando a logística de transporte e armazenamento.

Técnicas de Desidratação

Secagem por Atomização (Spray Dryer)

O ovo líquido é pulverizado em uma câmara com ar quente, 
fazendo com que a água evapore instantaneamente e as 
partículas sólidas se transformem em um pó fino.

Liofilização

Envolve o congelamento do ovo líquido e a subsequente 
sublimação da água sob vácuo, resultando em um pó de 
qualidade superior, mas com custo mais elevado.

Vantagens
Longa vida útil: Meses ou anos de conservação

Compactos e leves: Facilitam transporte e armazenamento

Sem refrigeração: Antes da abertura da embalagem

Reconstituição fácil: Basta adicionar água

Redução de desperdício: Otimização da cadeia de suprimentos

Essa tecnologia não só reduz o desperdício, mas também otimiza toda a cadeia de suprimentos, conectando a produção de ovos a 
mercados distantes e diversas aplicações industriais, como panificação, confeitaria, fabricação de massas, suplementos alimentares e 
situações de emergência.



Legislação

A Base da Segurança: Legislação e Normas (RIISPOA, 
MAPA, ANVISA)
No universo da produção de alimentos, a confiança do consumidor é construída sobre pilares sólidos de segurança 
e conformidade. Para ovos e ovoprodutos, isso significa seguir um conjunto rigoroso de leis e regulamentos que 
garantem desde a sanidade das aves até a qualidade final do produto na prateleira. No Brasil, essa estrutura 
regulatória é complexa e envolve diferentes órgãos, cada um com sua esfera de atuação, mas todos convergindo 
para a proteção da saúde pública.

RIISPOA
Regulamento de Inspeção Industrial e 
Sanitária de Produtos de Origem Animal

Detalha as exigências para a construção e 
funcionamento de estabelecimentos, as 
condições de higiene, os processos de 
inspeção e os padrões de identidade e 
qualidade para ovos e ovoprodutos. É o 
"manual de instruções" que a indústria 
deve seguir à risca.

MAPA
Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento

Responsável pela fiscalização e inspeção 
de produtos de origem animal, garantindo 
o cumprimento do RIISPOA. Atua desde a 
granja, com a fiscalização da sanidade 
avícola, até as indústrias de 
processamento.

ANVISA
Agência Nacional de Vigilância Sanitária

Foca na segurança sanitária dos 
alimentos processados, na rotulagem e na 
pós-comercialização, assegurando que 
os produtos disponíveis para o 
consumidor final não apresentem riscos à 
saúde.

Sinergia Regulatória

A sinergia entre MAPA e ANVISA é crucial para criar um ambiente de produção seguro e confiável, protegendo o consumidor e 
garantindo a competitividade do setor. Por exemplo, a rotulagem de um ovoproduto deve seguir as diretrizes de ambos os órgãos, 
informando corretamente o consumidor sobre ingredientes, validade e modo de conservação.



Ética e Mercado

Além da Qualidade: Bem-Estar Animal e seu Impacto
A discussão sobre a qualidade dos ovos e ovoprodutos não se limita mais apenas a aspectos técnicos e sanitários. 
Nos últimos anos, uma nova dimensão ganhou força e se tornou um diferencial competitivo e uma exigência 
crescente dos consumidores: o bem-estar animal. A forma como as galinhas são criadas e manejadas tem um 
impacto direto não só na ética da produção, mas também na qualidade do produto final e na percepção do 
mercado.

Liberdade de Fome e Sede
Acesso adequado a alimento e água fresca

Liberdade de Desconforto
Ambiente apropriado com abrigo e área de 
descanso

Liberdade de Dor e Doenças
Prevenção, diagnóstico rápido e tratamento

Liberdade para Expressar 
Comportamentos
Espaço e instalações adequadas para 
comportamentos naturais

Liberdade de Medo e Estresse
Condições que evitam sofrimento mental

Impacto na Qualidade
Quando as aves são criadas em condições que respeitam essas liberdades, o 
impacto positivo se reflete em sua saúde e, consequentemente, na qualidade dos 
ovos. Por exemplo, galinhas estressadas ou doentes podem produzir ovos com 
cascas mais frágeis, menor peso ou até mesmo com alterações na composição 
interna.

Tendência de Mercado
A demanda por produtos provenientes de sistemas de 
criação que priorizam o bem-estar animal, como ovos 
de galinhas criadas soltas (cage-free) ou orgânicos, é 
uma tendência global que se intensifica em 2025.

Para a indústria, investir em práticas de bem-estar animal não é apenas uma questão ética, mas uma estratégia de mercado que agrega 
valor à marca e atende às expectativas de um público cada vez mais exigente. É um diferencial competitivo que conecta a produção à 
sensibilidade do consumidor moderno.



Controle de Qualidade

Garantindo a Inocuidade: Sistemas de Controle de 
Qualidade (APPCC/HACCP e Boas Práticas)
Produzir ovos e ovoprodutos com excelência não é apenas uma questão de seguir receitas ou processos; é, acima 
de tudo, uma questão de garantir a inocuidade, ou seja, a segurança do alimento para o consumo humano. Para 
isso, a indústria de alimentos emprega sistemas de controle de qualidade robustos, que atuam como verdadeiros 
"detetives" para prevenir problemas antes que eles aconteçam. Dois dos pilares mais importantes nesse cenário 
são as Boas Práticas de Fabricação (BPF) e o sistema APPCC/HACCP.

Boas Práticas de Fabricação (BPF)

As Boas Práticas de Fabricação (BPF), ou Good Manufacturing Practices (GMP), são o alicerce de qualquer sistema de qualidade em 
uma indústria alimentícia. Elas estabelecem os requisitos básicos de higiene e operação para garantir a produção de alimentos 
seguros e saudáveis. Isso inclui desde a higiene pessoal dos manipuladores, a limpeza e sanitização das instalações e equipamentos, 
o controle de pragas, até o controle da qualidade da água e das matérias-primas. Sem BPFs bem implementadas, qualquer outro 
sistema de controle de qualidade estaria comprometido.

Sistema APPCC/HACCP

Sobre a base das BPFs, constrói-se o sistema APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), conhecido internacionalmente como 
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). O APPCC é uma abordagem preventiva e sistemática para identificar, avaliar e controlar 
perigos significativos para a segurança dos alimentos.

01

Análise de Perigos
Identificação de perigos biológicos, químicos 
e físicos

02

Identificação dos PCCs
Determinação dos Pontos Críticos de Controle

03

Estabelecimento de Limites Críticos
Definição de parâmetros mensuráveis

04

Procedimentos de Monitoramento
Sistema de vigilância contínua dos PCCs

05

Ações Corretivas
Medidas quando limites são ultrapassados

06

Procedimentos de Verificação
Confirmação da eficácia do sistema

07

Estabelecimento de Registros
Documentação de todas as etapas

Exemplo prático: Na produção de ovos líquidos pasteurizados, a etapa de pasteurização é um PCC crucial, onde a temperatura e o tempo 
de aquecimento são monitorados rigorosamente para garantir a eliminação de patógenos como a Salmonella. O APPCC é a garantia de que 
cada lote de ovoproduto que chega ao mercado foi produzido sob as mais rigorosas condições de segurança.



Consolidação

Consolidação e Autoavaliação
Chegamos ao fim de nossa jornada pela Tecnologia de Ovos e Ovoprodutos. Vimos que o ovo é muito mais do que 
um alimento simples; é uma estrutura biológica complexa, um tesouro nutricional e um ingrediente fundamental 
para a indústria. Exploramos desde sua anatomia e valor nutricional até os métodos de avaliação de qualidade, a 
classificação comercial e as tecnologias de processamento que o transformam em ovoprodutos seguros e 
versáteis. Compreendemos a importância da legislação (RIISPOA, MAPA, ANVISA), a crescente relevância do bem-
estar animal e a indispensabilidade de sistemas de controle de qualidade como as BPF e o APPCC para garantir a 
inocuidade e a confiança do consumidor.

Em prática

O conhecimento adquirido nesta aula permite que você analise criticamente a qualidade de ovos, compreenda os processos 
industriais que os transformam e identifique os pilares da segurança alimentar em toda a cadeia produtiva. Seja na inspeção, no 
desenvolvimento de produtos ou na gestão de qualidade, essa base é essencial para atuar com excelência no setor de alimentos.

Autoavaliação

1

Qual das seguintes características é um indicador de boa qualidade interna de um ovo?

a) Casca com manchas escuras.
b) Gema descentralizada e achatada.
c) Clara firme e alta.
d) Câmara de ar grande.

2

O processo de pasteurização em ovos líquidos tem como principal objetivo:

a) Aumentar o valor nutricional do ovo.
b) Eliminar microrganismos patogênicos, como a Salmonella.
c) Alterar a cor da gema para padronização.
d) Reduzir o teor de umidade para prolongar a vida útil.

3

No Brasil, qual órgão é o principal responsável pela fiscalização e inspeção de produtos de origem animal, incluindo ovos e 
ovoprodutos, com base no RIISPOA?

a) ANVISA
b) IBAMA
c) MAPA
d) INMETRO

4

O sistema APPCC (HACCP) é uma ferramenta de controle de qualidade que se caracteriza por ser:

a) Reativa, focando na correção de problemas após sua ocorrência.
b) Preventiva, identificando e controlando perigos antes que causem problemas.
c) Exclusivamente focada na qualidade estética do produto.
d) Aplicável apenas a produtos de origem vegetal.

5
Explique a importância do bem-estar animal na produção de ovos e ovoprodutos, considerando tanto aspectos éticos quanto de 
mercado.

Gabarito

1. c
2. b
3. c
4. b

Próxima Aula

Na Aula 14, mergulharemos na Tecnologia do Pescado, explorando 
as particularidades desse grupo de alimentos, seus desafios de 
conservação e as inovações em processamento, conectando com os 
conceitos de perecibilidade e segurança alimentar que vimos aqui.

Recursos Adicionais

RIISPOA (Decreto nº 9.013/2017 e suas atualizações): Para consulta direta da legislação.

Artigos científicos sobre ovoprodutos: Para aprofundar em pesquisas e inovações.

Vídeos de processos industriais de ovos: Para visualizar as etapas de produção na prática.

NOTA IMPORTANTE: As informações regulatórias/legais/técnicas desta aula estão atualizadas até 2025. Consulte sempre fontes oficiais 
para verificar alterações.


