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Pasteurizacao

¢ Quando necessario o SIE podera determinar a pasteurizagdo ou processo similar aprovado, dos
produtos liquidos de ovos destinado ao congelamento ou desidratagédo. Este processo devera iniciar-
se 0 mais rapidamente possivel apds a quebra de ovos, para impedir a deterioragao do produto. O
periodo maximo é de 72 horas contadas a partir da quebra dos ovos, desde que mantidos em
resfriamento (2° a 5°C).

» A pasteurizagao dos produtos liquidos de ovos devera ser sob condigdes e requisitos definidos de
tempo e temperatura ajustados as caracteristicas de cada produto a ser processado.
Seguir a tabela de requisitos tempo/temperatura para pasteurizagao abaixo:

Produtos Liquidos Requisitos Minimos de Requisitos Minimos de
Temperatura (°C) tempo (Minutos)

Clara de ovo (sem utilizagdo 56,7 3,5

de produtos quimicos) 55,5 6,0

Ovo integral 60,0 3,5

Misturas ¢/ ovo integral (com 61,0 3,5

menos de 2% de ingredientes que
nao sejam ovos)

Ovo integral fortificado e misturas 62,0 3,5
(24 -38% de sodlidos de ovo, 2— 61,0 6,2
12% de ingredientes que né&o
sejam ovos)

Ovo Integral salgado (c/ 2% mais 63,5 3,5

de sal adicionado)

Ovo Integral doce (2— 12% 61,0 3,5

de acucar adicionado)

Gema Pura 61,0 3,5
60, 0 6, 2

Gema Doce (2 — 12% de agucar 63,5 3,5

adicionado) 62,0 6, 2

Gema Salgada (2 — 12% de 63,5 3,5

adicionado) 62,0 6, 2

Monitoramento e Frequéncia

Devera ser realizado pela empresa, diariamente observando a execugdo dos procedimentos,
avaliando todas as pasteurizacdes realizadas.

Possiveis nao conformidades e A¢gdes Corretivas

Nao Conformidade Acao Corretiva
Tempo superior a 72 horas para inicio da | Avaliacdo e destinagao do produto pelo SIE.
pasteurizacao.

Deficiéncia no processo de pasteurizacdo | Realizar nova pasteuizagao.
(tempo ou temperatura).

Qualquer uma citada acima. Re-treinar colaborador envolvido na operagao.
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