Technologies des produits alimentaires

Les œufs et ovoproduits 

1. Classification :

2. Formes de commercialisations :

3. Techniques de transformation et de fabrication :

4. Conditions de stockage :

5. Circuits de distribution :

6. Critères de choix :

PAI : Produits alimentaires intermédiaires

	Selon une directive européenne, les ovoproduits sont les produits obtenus à partir de l'œuf, de ses différents composants ou de leur mélange après élimination de la coquille et des membranes. 
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	Pour quel usage ?


Emulsifiant, colorant, aromatisant, liant, coagulant, l'œuf est utilisé dans de nombreuses préparations alimentaires, qu'elles soient familiales, artisanales ou industrielles.

Les ovoproduits ont été créés pour répondre à la fois à un impératif de sécurité alimentaire et aux contraintes techniques des professionnels. 
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Filtrés et pasteurisés, ils font l'objet de contrôles vétérinaires constants et garantissent une qualité sanitaire supérieure à celle de l'œuf, tout en préservant son intérêt diététique et organoleptique. 

· Une garantie d'émulsion et de viscosité pour les sauces ou mayonnaises.
    · L'utilisation d'un jaune thermostable pour réaliser des sauces chaudes.
    · Du blanc d'œuf adapté pour avoir le croquant " al dente " des pâtes alimentaires.
    · Du blanc d'œuf poudre high gel pour du surimi à la texture proche de la chair de crabe.
    · De la poudre d'œuf instantanée pour des recettes ou soupes déshydratées…
    IGRECA, PARTENAIRE DES INDUSTRIELS DE L'AGRO-ALIMENTAIRE
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A CHAQUE RECETTE SON OVOPRODUIT FONCTIONNEL ADAPTE :
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    · Les bons taux d'acide gras pour l'alimentation infantile premier âge.
    · L'onctuosité d'un jaune d'œuf liquide pour une glace crémeuse.
    · L'œuf liquide frais aseptique en container ultra-propre pour des produits thermosensibles qui ne pourront pas supporter une nouvelle pasteurisation.
    · Des œufs entiers en poudre adaptés à la pâtisserie pour les pâtes très aérées, type génoises, muffins, donuts.
    · Des mousses de blanc d'œuf sélectionnées et différentes pour les meringues, les nougats, les mousses au chocolat…
    · La juste couleur d'un jaune d'œuf pour une crème anglaise ou une " pâte jaune ".
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	Sous quelle forme ?


Œuf liquide entier, blanc ou jaune d'œuf :
les œufs, après cassage et filtration sont pasteurisés puis refroidis et enfin conditionnés surgelés ou frais.
Dans ce dernier cas le produit, liquide, est appelé "coule fraîche". 

·  Blancs d'oeuf congel鳼/a> 
·  

 HYPERLINK "http://www.kompass.com/kinl/static/index_kise.php?_Choix=GS&_Secteur=2026011&_Lang=fr&_Langrech=fr" 
Blancs d'oeuf en poudre
 
·  Blancs d'oeuf liquides 

·  Jaunes d'oeuf congel鳼/a> 
·  

 HYPERLINK "http://www.kompass.com/kinl/static/index_kise.php?_Choix=GS&_Secteur=2026006&_Lang=fr&_Langrech=fr" 
Jaunes d'oeuf d鳨ydrat鳼/a> 
·  

 HYPERLINK "http://www.kompass.com/kinl/static/index_kise.php?_Choix=GS&_Secteur=2026005&_Lang=fr&_Langrech=fr" 
Jaunes d'oeuf liquides
 
·  Meringues 

·  Oeufs congel鳼/a> 
·  

 HYPERLINK "http://www.kompass.com/kinl/static/index_kise.php?_Choix=GS&_Secteur=2026020&_Lang=fr&_Langrech=fr" 
Oeufs cuits pr괳-୬'emploi, ࠴rancher, en tubes
 
·  Oeufs en conserve 

·  Oeufs entiers d鳨ydrat鳼/a> 
·  

 HYPERLINK "http://www.kompass.com/kinl/static/index_kise.php?_Choix=GS&_Secteur=2026003&_Lang=fr&_Langrech=fr" 
Oeufs entiers en poudre
 
·  Oeufs entiers liquides 

·  Pasta reale (boulettes de pⴥ de farine et d'oeufs, pr飵ites au four, ࠳ervir avec du bouillon chaud) 

·  Pr鰡rations pour omelettes pour potages 
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	Intérêt nutritionnel


Riche en vitamines, minéraux et oligo-éléments, l'œuf possède une valeur biologique élevée.

Sa protéine est reconnue comme standard de l'efficacité protéique par l'Organisation mondiale de la santé. 
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	La production des ovoproduits est organisée en une filière comprenant l'élevage, la casserie, la transformation et la distribution. En France, elle représente environ 3 milliards d'oeufs par an soit 20 % de la consommation nationale.
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A-12 °C POUR LA BONNE CONSERVATION
DE SES PROPRIETES FONCTIONNELLES.

Mz en ceuvee

- 1 NUIT AU REFRIGERATEUR.

- AGITER AVANT D'OUVRIR.

- UNUseR RAPIDEMENT APRES

DECONGELATION.

- Nepas RECONGELER UN PRODUIT DECONGELE.

CONTIENT ENVIRON 33 BLANCS DICEUFS
Erasssissants : £412 / E415.
Fabriqué en France por:
ABCD - 5, rue Brizeux - BR B
56801 PLOERMEL CEDEX





Bactériologiquement sûrs et coût maîtrisé et de qualité constante 
LES OEUFS POCHES 
CONDITIONNES SOUS VIDE
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Techniquement et sanitairement parfaits
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RAPPEL : il est interdit de conserver des oeufs (hors oeufs frais non cassés) et des ovoproduits plus de 24 heures (une mayonnaise ou une anglaise préparée pour le service du midi peut être présentée au service du soir mais ne peut pas être présentée au service du lendemain midi et le reste doit être détruit).
