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CEQUIPE

Autorizado por el cliente solicitante

Huevo en polvo con bajo contenido de colesterol.

Domanico R. H., Murano M. M., Hermida L., Rodriguez F., Lagomarsino A.

EI alto contenido de colesterol del huevo impide su uso o exige reducir el consumo de los mismos, a aquellos

pacientes que por recomendacion médica necesitan realizar dietas de bajo contenido de colesterol. Una empresa
nacional poseedora de una patente, recurrié al CEQUIPE, con el objeto de optimizar el proceso de obtencién e
iniciar el cambio de escala.

En base al proceso descripto en la patente, se modificaron aquellas variables que afectarian posteriormente los
costos de produccion, y se recomendd subproductos que mejorarian la rentabilidad del emprendimiento.

Se estudid el proceso propuesto por la patente, el cual habia sido realizado en escala laboratorio, con lo cual
previo a realizar un posible cambio de escala fue necesario estudiar las variables intervinientes y su influencia en la
calidad del producto final.

Partiendo de huevo en polvo y yema en polvo, se realizd una extraccion con solventes, se estudio la influencia de
las diferentes mezclas de los mismos a fin de determinar cual optimizaba la disminucién del contenido de
colesterol afectando minimamente las propiedades del huevo. Una vez establecida la misma, se estudio la
influencia del tiempo de extraccion, el sistema y velocidad de agitacion.

Se logro reducir en un 50% la cantidad de solventes utilizados, descriptos en la patente.

Después de la extraccion debe realizarse la separaciéon del huevo del sistema de solventes, para lo cual se
propuso como operacion, la filtracion. Al realizar los ensayos a nivel piloto se concluyé que probablemente a nivel
industrial, esta operacion deba ser reemplazada por una centrifugacion a fin de facilitar el manejo de los soélidos.

Finalmente al realizar el secado de los mismos, se concluy6 que la temperatura y el tiempo de secado afectan
considerablemente las caracteristicas organolépticas del producto. Por lo cual fue necesario encontrar las
condiciones de secado que no alterasen ni el sabor ni el olor del alimento.

La cantidad de solventes empleados afecta considerablemente los costos del proceso de obtencidn, para lo cual
se propuso un sistema de recuperacion y se determinaron los valores de las variables involucradas y los
rendimientos.

El producto obtenido en la escala piloto conteniendo un 9,8% de lipidos y 0,06% de colesterol, para huevo entero,
fue entregado a una economa, encargada de realizar el procesamiento de alimentos y evaluar el gusto, el color, el
olor y la consistencia de las preparaciones.

Para mayor informacion contactarse con: Ricardo Hugo Doménico (cequipe@inti.gov.ar)
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