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Resumo  

A clara de ovo desidratada é um produto bastante utilizado em diversas aplicações, principalmente na confeitaria e 

panificação, entretanto, ao passar por processos industriais acaba perdendo algumas de suas características e 

funcionalidades. Para que isso não aconteça, pesquisas vêm sendo realizadas em busca de métodos de tratamento 

térmico a seco que possam melhorar suas características, e oferecer ainda maior segurança microbiológica. Assim, o 

objetivo desse trabalho foi realizar uma revisão bibliográfica das pesquisas mais recentes nesse âmbito, utilizando as 

bases de dados Pubmed, Scientific Electronic Library Online (Scielo) e o portal de periódicos da CAPES, tendo como 

descritores “clara de ovo desidratada” e “egg white powder”. A pesquisa retornou com um total geral de 4684 artigos 

sendo que deles, 12 (da plataforma CAPES) eram referentes à aplicação de tratamento térmico a seco. Os resultados 

mostraram que a aplicação dessas tecnologias tem obtido êxito, porém, apenas em escala laboratorial, não sendo ainda 

avaliada a viabilidade econômica para aplicação industrial.  

Palavras-chave: Clara de ovo desidratada; Tratamento térmico a seco. 

 

Abstract  

Dehydrated egg white is a product widely used in several applications, mainly in confectionery and bakery, however, 

when going through industrial processes it ends up losing some of its characteristics and functionalities. For that not to 

happen, research has been carried out looking for methods of dry thermal treatment that improve its characteristics and 

may also offer even greater microbiological safety. Thus, the objective of this work was to carry out a bibliographic 

review of the most recent research in this area, using Pubmed, Scientific Electronic Library Online (Scielo), and the 

CAPES periodical portal as databases and having as descriptors "clara de ovo desidratada" and "egg white powder". 

The research returned with a grand total of 4684 articles, of which 12 (from the CAPES platform) were related to the 

application of dry heat treatment. The results showed that the application of these technologies has been successful, 

however, only on a laboratory scale, and the economic viability for industrial application has not yet been evaluated. 

Keywords: Egg white powder; Dry thermal treatment. 

 

Resumen  

La clara de huevo deshidratada es un producto muy utilizado en varias aplicaciones, principalmente en repostería y 

panadería, sin embargo, al pasar por procesos industriales acaba perdiendo algunas de sus características y 

funcionalidades. Para evitar que esto suceda, se han realizado investigaciones en busca de métodos de tratamiento con 

calor seco que puedan mejorar sus características y ofrecer una seguridad microbiológica aún mayor. Así, el objetivo 

de este trabajo fue realizar una revisión bibliográfica de las investigaciones más recientes en esta área, utilizando las 

bases de datos Pubmed, Scientific Electronic Library Online (Scielo) y el portal de revistas CAPES, con los descriptores 

"clara de ovo desidratada" y "egg white powder". La búsqueda arrojó un total de 4684 artículos, 12 de los cuales (de la 

plataforma CAPES) estaban relacionados con la aplicación de tratamiento de calor seco. Los resultados mostraron que 
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la aplicación de estas tecnologías ha tenido éxito, sin embargo, solo a escala de laboratorio, y aún no se ha evaluado la 

viabilidad económica para la aplicación industrial. 

Palabras clave: Clara de huevo en polvo; Tratamiento con calor seco. 

 

1. Introdução  

A clara de ovo é um produto versátil e rico em nutrientes podendo ser aplicada em bolos, doces, merengues, embutidos 

e outros onde confere aeração, capacidade de retenção de água, força de gel e outras funcionalidades, porém, apresenta baixo 

shelf life quando in natura (Li et al., 2018). Sendo assim, uma forma que a indústria investiu para aproveitar melhor seus 

benefícios, foi sua produção na versão desidratada, onde o produto apresenta diversas de suas funcionalidades e ainda maior 

facilidade de armazenamento, maior segurança microbiológica e shelf life estendido (Ma et al., 2019). 

De acordo com o tipo de aplicação proposto a clara de ovo pode não ser tão interessante na forma desidratada, uma vez 

que a alta temperatura desnatura parte das proteínas prejudicando seu desempenho. Sendo assim, vem-se estudando mecanismos 

de melhorar características físico-químicas e propriedades funcionais da clara de ovo desidratada viáveis à indústria (Wang et 

al., 2020). 

Um dos mecanismos utilizados é o tratamento térmico a seco do produto já desidratado. Esse tratamento já é de 

conhecimento da indústria, sendo hoje o “hot room” um método tradicional utilizado como pasteurização, não apenas visando a 

garantia microbiológica do produto, mas também usado para proporcionar melhoria em suas funcionalidades (Wei et al., 2020). 

Apesar do “hot room” apresentar bons resultados e atingir seu objetivo, é um método lento e caro (demanda muita 

energia), o que tem levado a pesquisas de formas alternativas de tratamento térmico a seco com menor tempo de aplicação e que 

apresente os mesmos resultados em termos de funcionalidade da clara de ovo desidratada (Boreddy et al., 2016a). 

Alguns dos tratamentos térmicos que vem sendo estudados são tratamentos de radiofrequência e micro-ondas, 

conhecidos como métodos de aquecimento dielétrico. Eles aquecem o alimento pela conversão da energia elétrica em energia 

térmica e, dessa forma, podem atingir a temperatura no centro do produto de forma mais rápida e, assim, reduzir o tempo de 

tratamento térmico tradicional (Boreddy et al., 2016b). 

Não somente os tratamentos térmicos a seco, mas também se tem estudado as interações que acontecem com as proteínas 

da clara de ovo. Sabe-se que as propriedades das proteínas são modificadas e, assim, busca-se entender de que forma essas 

modificações afetam as propriedades funcionais da clara como um todo (Lechevalier et al., 2017). 

Há também outros estudos que visam à melhora da funcionalidade, propriedades da clara em conjunto, melhoria de 

algum aspecto específico e também tecnologias que garantam a segurança microbiológica da clara de ovo desidratada. Dentre 

eles pode-se citar a utilização de gomas, fermentação, carbonatação, ultrassom e ainda, ajustes em parâmetros de tecnologias já 

utilizadas. Assim, o objetivo desse estudo, foi realizar uma revisão bibliográfica sistematizada de pesquisas recentes nesse 

âmbito, utilizando como base de dados a Pubmed, Scientific Electronic Library Online (Scielo) e o portal de periódicos da 

CAPES. 

 

2. Metodologia  

Esta revisão bibliográfica é de natureza qualitativa, fundamentada em um levantamento de dados bibliográficos em 

bases de dados Pubmed, Scientific Electronic Library Online (Scielo) e o portal de periódicos da CAPES, com os seguintes 

descritores: “clara de ovo desidratada” e “egg white powder”, sendo considerados os presentes no título e/ou resumo. Devido à 

grande quantidade de artigos que resultaram da busca na base CAPES, aplicou-se nesse caso o uso de aspas no descritor. 

Para otimizar a qualidade da pesquisa foram aplicados filtros na busca, do ano de 2016 a 2020, e separados apenas 

artigos. Como método de exclusão foram desconsiderados artigos em que o foco não eram as características físico-químicas e/ou 
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propriedades funcionais da clara de ovo desidratada e claras de ovos obtidas somente de galinhas. Também não foram 

considerados monografias e artigos de revisão. Essas estratégias utilizadas foram baseadas em protocolos específicos de busca 

sugeridos por Galvão e Ricarte (2019). 

 

3. Resultados e Discussão  

A pesquisa realizada com os descritores clara de ovo desidratada e egg white powder resultou em um grande número 

de artigos somente para o descritor em inglês, sendo necessários utilizar aspas no descritor “egg white powder” para reduzir a 

quantidade de resultados relevantes. A tabela 1 mostra a quantidade de artigos encontrados nas bases de dados utilizadas e de 

acordo com o descritor. 

 

Tabela 1. Quantidade de artigos resultantes da pesquisa realizada nas bases de dados Scielo, Pubmed e CAPES para os 

descritores Clara de Ovo Desidratada e Egg White Powder (com e sem aspas). 

Resultado de Busca de artigos no período de 2016 - 2020 

Descritor/Base de dados SCIELO PUBMED CAPES 

Clara de Ovo Desidratada 0 0 0 

Egg White Powder 3 62 4.619 

“Egg White Powder” 0 6 174 

Fonte: Autores. 

 

Ao pesquisar por egg white powder, apesar do grande número de artigos encontrados, a maioria estudava a clara como 

ingrediente, onde o foco não eram suas características funcionais em si, e sim o seu efeito aplicado em outros alimentos e 

produtos. Da pesquisa na plataforma Scielo, os 3 artigos encontrados apresentaram esse foco, e dessa forma nenhum foi utilizado. 

Já a pesquisa realizada na plataforma Pubmed, apenas dois apresentaram as aplicações desejadas, porém, os mesmos também 

foram encontrados da plataforma CAPES. Sendo assim, pode-se considerar que os artigos utilizados nessa revisão foram todos 

extraídos desta plataforma. 

Observou-se que, dentre os artigos selecionados, praticamente metade deles são de pesquisadores chineses, seguido 

pelos dos Estados Unidos e depois dividido entre outros países conforme ilustra a Figura 1. 
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Figura 1. Quantidade de artigos por país de origem. 

 

Fonte: Autores. 

 

A quantidade de artigos por país mostra que no tema em questão os países China e Estados Unidos são os que mais 

apresentam pesquisas recentes. Esse fato pode ser explicado por serem os países que mais produzem e consomem ovos no mundo, 

como descrito por Amaral et al. (2016). 

Os artigos selecionados foram avaliados individualmente sendo que 4 tratam do efeito do tratamento térmico a seco em 

geral nas características funcionais da clara desidratada, 4 da aplicação de micro-ondas, 3 da aplicação de radiofrequência e os 

9 outros se dividem entre aplicações de outros métodos e utilização de ingredientes visando melhorar as características funcionais 

da clara de ovo desidratada. 

A Tabela 2 apresenta os principais temas abordados e a quantidade de artigos que discorrem sobre eles. 
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Tabela 2. Quantidade de artigos por tema. 

Quantidade de artigos Tema Referências 

4 Efeito de tratamento térmico a seco em 

clara de ovo em desidratada 

Chang et al. (2020), Lechevalier et al. 

(2017), Ma et al. (2019), Ma et al. 

(2020) 

4 Efeito da aplicação de micro-ondas em 

clara de ovo desidratada 

Li et al. (2018), Li et al. (2019), Li et al. 

(2020) e Wang et al. (2020) 

3 Efeito da aplicação de radiofrequência 

em clara de ovo desidratada 

Kar et al. (2020), Boreddy et al. 

(2016a), Wei et al. (2020) 

1 Efeito da aplicação de ultrassom em 

clara de ovo desidratada 

Stefanović et al. (2017) 

1 Método matemático para calcular a 

drenagem da clara em neve 

Faezian et al. (2019) 

1 Aplicação e efeito da fermentação na 

clara de ovo 

Pratama et al. (2019) 

1 Efeito da carbonatação Katekhong et al. (2018) 

1 Efeito da gelatina de escama de peixe na 

clara em neve 

Huanga et al. (2017) 

1 Comparação entre os métodos de 

radiofrequência e micro-ondas e relação 

entre temperatura e umidade na clara de 

ovo desidratada 

Boreddy et al. (2016b) 

1 Variação de temperatura de secagem 

por spray drying e efeito na clara de ovo 

desidratada 

Wattinee & Sanguansri (2018) 

1 Método para quantificação de 

halogênios e enxofre em ovo pó e 

derivados 

Mesko et al. (2020) 

1 Efeito de sistemas geradores de radicais 

hidroxila na clara de ovo desidratada 

Wang et al. (2018) 

Fonte: Autores. 

 

De acordo com os dados demonstrados na Tabela 2, nota-se que 12 dos 20 artigos tratam de aplicações de métodos 

térmicos a seco em clara de ovo desidratada e deles todos apresentaram resultados satisfatórios na melhoria das propriedades de 

gel, formação de espuma e solubilidade. Já com os outros 8 artigos foi possível identificar a importância das propriedades da 

clara de ovo desidratada e métodos para mensurar essas propriedades. 

As pesquisas que utilizaram o método de radiofrequência (Kar et al., 2020; Boreddy et al., 2016a) apresentaram 

resultados satisfatórios para a melhora das propriedades físico-químicas e funcionalidade além de ser um método mais rápido e 

mais acessível comparado ao método de “hot room”.  
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Wei et al. (2020) validaram o processo de radiofrequência como uma alternativa para tratamento térmico mostrando ser 

um método eficaz para eliminação de salmonela, enquanto Boreddy et al. (2016a) identificaram um melhor desempenho ao 

aplicar o produto para obtenção de clara em neve e, assim como Kar et al. (2020) destacaram melhoria na propriedade de força 

de gel. 

A aplicação da radiofrequência para a obtenção de uma melhor clara em neve é uma vantagem devido ao menor tempo 

de tratamento quando comparado com o método tradicional (“hot room”), onde seriam necessários de 10 a 14 dias, e com a 

radiofrequência, em 24h se atinge o mesmo resultado. 

Ainda na propriedade de força de gel, Ma et al. (2020) também obtiveram melhora considerável na força de gel da clara 

de ovo desidratada ao realizar pré-tratamento com ressonância magnética nuclear de baixo campo. 

Já nos artigos que avaliaram a aplicação de micro-ondas, os autores Li et al. (2018), Li et al. (2019), Li et al. (2020) e 

Wang et al. (2020) apresentaram resultados muito semelhantes tendo todos em comum resultado satisfatório na melhora da 

formação e estabilidade da clara em neve, o que ocorreu na aplicação de maior potência de micro-ondas, sendo que Wang et al. 

(2020) além disso, constataram  que o tratamento com micro-ondas poderia restaurar a estrutura secundária da proteína da clara 

do ovo desidratada para a mesma proteína natural do ovo líquido (desidratada), o que tornaria o produto ainda mais vantajoso. 

Também foi verificado pelos três autores que a aplicação de micro-ondas pode ocasionar uma melhoria na solubilidade 

dependendo da potência utilizada e se em pH alcalino. Sendo que a solubilidade está diretamente relacionada à propriedades de 

emulsão, ou seja, quanto maior a solubilidade, melhor será a formação de clara em neve. 

Em todos os estudos abordados foi observado que os tratamentos térmicos a seco influenciam diretamente na estrutura 

das proteínas que compõem a clara de ovo, de forma que de acordo com o tempo de exposição e intensidades aplicadas das 

tecnologias utilizadas pode-se obter resultados diferentes e em propriedades diferentes de acordo com o objetivo pretendido. 

 

4. Conclusão  

A quantidade de artigos encontrados sobre a utilização de clara de ovo desidratada e métodos para melhorar suas 

características físico-químicas e funcionais demonstram a relevância do assunto, embora ainda não muito explorado. 

Os resultados apresentados nessa revisão bibliográfica mostram que as pesquisas no campo de tecnologias para 

aplicação de tratamentos térmicos a seco em clara de ovo desidratada têm aumentado e mostrado resultados satisfatórios, porém, 

em escala laboratorial. Apesar dos bons resultados e aplicação à indústria, não foi levantado em nenhum deles a viabilidade 

econômica para aplicação em escala industrial, nem avaliação sensorial em aplicação em produto, o que seria interessante para 

trabalhos futuros. Além disso, também sugere-se realizar um levantamento sobre a avaliação da vida de prateleira da clara de 

ovo desidratada, bem como a adição de outros ingredientes alimentares, como edulcorantes, corantes, saborizantes, conservantes, 

entre outros. 
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