INDUSTRIALIZAÇÃO COMO FERRAMENTA PARA 
O AUMENTO DO CONSUMO DE OVOS
Paulo Antonio de Azevedo Barretto
Shinoda Alimentos Ltda
A industrialização de ovos tem mostrado crescimento na última década frente ao mercado mundial de ovos. Isso foi possível devido aos novos mercados desenvolvidos e as vantagens oferecidas pela industrialização onde se destacam a praticidade e facilidade de uso, a segurança (redução do risco de contaminação),  redução de custos com a eliminação das etapas de quebra do ovo e separação da gema e clara, redução de perdas (ovos trincados, quebrados, estragados e clara retida na casca), eliminação do problema com resíduos fortalecendo a preocupação com o meio ambiente (a casca chega a representar de 10 a 13 % do peso do ovo), economia de espaço para armazenamento, e produtos de acordo com a necessidade do cliente. Aliado a isso, estão recomendações e orientações mais adequadas quanto ao consumo de ovos, novas legislações, aplicações de conceitos e normas de Boas Práticas de Fabricação e Segurança do Alimento como Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC),  Rastreabilidade,  o PNCR (Plano Nacional de Controle de Resíduos) do Ministério da Agricultura, e exigência do mercado consumidor. O mercado de ovo líquido pasteurizado refrigerado, congelado e/ou desidratado compreende as indústrias de maionese, massas, chocolate, sorvete, confeitarias, panificação, fast food, bebidas, nutrição esportiva, cosméticos, pet food, fármacos e outros. Dados disponíveis no mercado mostram que o consumo per capita no Brasil é baixo em relação a outros países, e apontam o Brasil como o sétimo colocado na produção de ovos in natura do mundo com 67,3 milhões de caixas de 30 dúzias no ano de 2007. Em alguns países, a porcentagem de ovos industrializados em relação ao total de ovo consumido é: 52%  no Japão;  42% na Dinamarca;  33% na Itália;  31% nos EUA e na França;  enquanto que no Brasil estima-se  algo próximo de 5%. 
Novas tecnologias de industrialização (ultrapasteurização, envase asséptico, concentração) têm sido utilizadas com o objetivo de manter as propriedades funcionais e aumentar o shelf-life  de produtos de ovos pasteurizados refrigerados, obtendo assim um grande benefício na distribuição e logística do produto destinado para o food service (restaurantes, padarias, confeitarias, hotéis), criando viabilidade para atingir o consumidor final.  Da mesma maneira, esse desenvolvimento tecnológico e melhorias no processo de secagem de ovo tem contribuído para a obtenção de produtos desidratados com performance cada vez mais próxima do produto in natura, permitindo sua utilização em uma variedade também cada vez maior de produtos. 
Essas novas tecnologias e melhorias no processamento de ovos, juntamente com  trabalho setorial envolvendo maior interação com setores como os de nutrição, medicina, gastronomia, órgãos governamentais, entre outros, convergem para o aumento da participação dos industrializados no consumo tanto no mercado interno como no externo.
