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CLARA DE HUEVO CONGELADA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Clara de Huevo Congelada: Es el producto de romper huevos frescos de gallina, limpios y sanos, separando la
clara de las yemas, que pasan o no por un proceso de filtrado y luego es conservado en cavas de congelada
(entre -25 a -20°C).

VIDA UTIL

Congelacién: -5 a 0°C, 06 meses. Sin abrir el envase.

PRESENTACION COMERCIAL

Tambores de 200 kg: Etiqueta de color anaranjado.

Cufietes de 16 kg: Etiqueta de color anaranjado.

MATERIAL DE EMPAQUE

Primario: Bolsas de polietileno de baja densidad.

Secundario:
Tambores de polietileno de alta densidad.
Cufietes de polietileno.de alta densidad.

RECOMENDACION DE MANEJO Y CONSERVACION

Transporte de temperatura de congelacion entre -5 a 0°C, y conservacion en cava de congelacién a una
temperatura de méximo 0°C

La descongelacion del producto se debe realizar a temperaturas de refrigeracion entre 5 a 0°C, con una
homogenizacién constante hasta lograr un liquido sin presencia de grumos y apariencia completamente
homogénea.

El tiempo del proceso de descongelacion dependera de la temperatura y método de homogenizacion.
En caso de presentarse grumos por homogenizacion incorrecta o realiza en tiempos muy espaciados, utilizar un

método de batido para el andlisis de la muestra o dentro del proceso productivo para obtener resultados
conformes
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CLARA DE HUEVO CONGELADA

USO Y CONSUMO

Para la elaboracién de merengues, producto de pastelerias, espumas, y otros tipos de alimentos.

1 Kg de Clara pasteurizada es equivalente a 27 claras de huevos grandes en cascara.

REQUISISTOS LEGALES

Registro Sanitario Vigente N° 48.505 (Congelado).

CALIDAD ORGANOLEPTICA, FISICOQUIMICA Y MICROBIOLOGICA

1. Analisis Organolépticos

Parametro Especificacion Método
Olor Caracteristico al natural de clara de huevo de gallina Andlisis Sensorial
Sabor Caracteristico al natural de clara de huevo de gallina Analisis Sensorial
Consistencia Fluida Inspeccién Visual
Color Amarillo, claro y traslucido. Inspeccién Visual

. . Liquido -viscoso, libre de" particulas ‘de cascara, o
Apariencia . = Inspeccién Visual

chalaza y materias extrafas.

Referencia: especificaciones de Ovomar, c.a.
2. Andlisis Fisicoguimicos

Parametro Unidades Intervalos Método
pH - 8,00 — 9,00 COVENIN 1315 (1979)
Soélidos solubles °Brix 12,50 - 16,00 COVENIN 924 (1983) adaptacion
Humedad % 85.00 — 88,00 COVEN_II’\I 1077 (1997)
adaptacion

Referencia: especificaciones de Ovomar, c.a
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3. Andlisis Microbiolégicos

Parametro

Especificacion Método

Aerobios meséfilos

COVENIN 902 (1987)

< 100.000 UFC /g COVENIN 3338 (1997)

Coliformes totales

COVENIN 1086 (1984)

<100UFC/g COVENIN 3276 (1997)

Moho y Levaduras

<100UFC/g COVENIN 1337 (1990)

4. Composicién Nutricional

Referencia: Especificaciones de Ovomar, c.a.

Paréametro Valor medio por 100gr
Proteinas 11,90 gr
Grasas 0,24 gr
Hidratos de carbono 0,90 gr
Ceniza 0,81 gr

Referencia: Especificaciones de Ovomar, c.a.

SEGURIDAD DEL PRODUCTO

El almacenamiento del producto en condiciones de refrigeracion o congelacion, debe mantenerse estable a las
temperaturas indicadas para garantizar su tiempo de vida Util bajo condiciones controladas de buenas practicas
de manejo, higiene y sanitizacion del area de cava, sin abrir los envases que contienen el producto.
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