PROPIEDADES TECNO-FUNCIONALES DE LOS OVOPRODUCTOS
PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Adhesiva

Espumante

Aglutinante

Clarificante

Coagulante
y gelificante

Rebozado

Colorante

Emulsionante

Acabado
brillante

Aromatizante

Mejora la
palatabilidad

Prolonga

la durabilidad

Mejora
la textura

Espesante

Adhiere ingredientes como semillas
y granos a diversos productos.

Las proteinas de la clara forman espuma
consiguiendo productos mds aireados y ligeros.

Las proteinas de la clara dan estructura y ligan
todos los componentes del alimento entre ellos.

La clara del huevo inhibe el pardeamiento enzimdtico
y evita la turbidez en bebidas.

Las proteinas de la clara y de la yema
cambian de estado fluido a gelatinoso.

Protege el aromay el sabor.

Los pigmentos de la yema contribuyen
al color anaranjado de muchos alimentos.

Los fosfolipidos y lipoproteinas son agentes tensoactivos
que estabilizan las emulsiones aceite/agua.

Un bafo de huevo da a la superficie un acabado brillante.

Se usa en bolleria para mejorar la apariencia exterior.

Aporta y realza algunos aromas,
ademds incorpora el aroma del huevo.

Da cuerpo y suavidad sustancial a los alimentos.

Conserva las moléculas de almidén himedas y frescas.

Mantiene firme la textura de los alimentos
y mejora las masas esponjosas.

Espesa salsas y da cuerpo
consiguiendo mejorar el producto.

Barritas dietéticas,
variedades de pan,
aperitivos.

Merengues, mousses,
soufflés y productos
horneados.

Aperitivos, productos
cdrnicos, embutidos.

Vinos, zumos.

Tartas y glaseados,
flanes, pudines,
natillas, surimi.

Bolleria horneada,
aperitivos, fritos.

Bolleria y panaderia,
pasta, flan y natillas.

Aderezos para ensaladas,
salsas.

Bolleria dulce,
galletas, glaseados.

Natillas, golosinas.

Variedades de pan,
dulces y pudines.

Panes especiales,
dulces y bolleria.

Bollos,
alimentos ligeros.

Salsas y recubrimientos,

alimentos preparados.



