TRAVAUX EXPERIMENTAUX : LES OVOPRODUITS 

FORMES DE COMMERCIALISATIONS DES OEUFS

	FORMES DE COMMERCIALISATION


	POINTS CLEFS

	ŒUFS COQUILLE


	Dénomination « Œuf » sans indication de l’espèce animale de provenance : réservée exclusivement aux œufs de poule



	OVOPRODUIT

OVOPRODUIT MODIFIE
	Produit obtenu à partir de l’œuf, de ses différents composants ou de leur mélange après élimination de la coquille et de ses membranes, et destinés à la consommation humaine 

Ils peuvent être partiellement complétés par d’autres denrées alimentaires ou additifs

Ils peuvent être soit liquides, soit concentrés, séchés, cristallisés, congelés, surgelés ou coagulés (arrêté du 15 avril 1992)

Ovoproduit modifié, c’est-à-dire modifié selon le cas dans les proportions naturelles du jaune et du blanc dans l’œuf, avec ou non ajout d’autres ingrédients :

(additifs autorisés), et élimination partielle possible de l’eau de constitution.




REPERES EN FABRICATION
	PRECAUTIONS D’EMPLOI


	POINTS CLEFS

	ŒUFS COQUILLE

	· Lavage des œufs rigoureusement proscrit
· Elimination systématique des œufs souillés et douteux

· Utilisation déconseillée d’œuf coquille dans le cas de préparations crues (type mayonnaise, mousse au chocolat..) destinées à des personnes dites « sensibles » (personnes âgées, malades, jeunes enfants, …)

· Fabrication des préparations crues à base d’œufs coquille le plus prés possible du moment de leur consommation, et conservées au froid ainsi que les préparations destinées à y être incorporées

· Nettoyage – désinfection du plan de travail et des mains systématique après chaque opération

· Contrôle des températures de pasteurisation de toutes les denrées à base d’œufs cuites (pour éliminer les risques pathogènes, notamment les risques liés à la bactérie Salmonella)

· Maintien des denrées à base d’œufs à des températures réglementaires : les préparations destinées à être consommées froides ou conservées par réfrigération doivent être refroidies rapidement puis stockées entre 0 et +3°C ; les fabrications chaudes doivent être maintenues à+63°C jusqu’au service

· Elimination systématique de tous les restes

· Conservation rigoureuse de l’ensemble des dispositifs d’étiquetage des emballages d’œufs (traçabilité)

· Peser soigneusement la quantité d’œuf nécessaire pour une régularité dans le travail (prendre la précaution d’indiquer le poids des œufs dans les proportions de base des recettes).

	OVOPRODUITS

	· Dans le cas d’ovoproduits congelés, procéder à une décongélation rapide ou une décongélation lente au froid positif (température inférieure à +3°C)

· Fermer hermétiquement les récipients après utilisation et utiliser rapidement (dans les 48 h après ouverture)

· Dans la mesure du possible, adapter les recettes à la quantité de chaque conditionnement pour éviter tout reste d’ovoproduit.
· Peser soigneusement la quantité d’ovoproduit nécessaire.




INTERACTIONS AVEC CERTAINS ELEMENTS
D’ORIGINE NATURELLE
	EAU
DISSOLUTION
	Dissolution du pigment la xanthophylle contenue dans le jaune

	ACIDE
DENATURATION
COCTION
	Dénaturation des protéines résultant de l’action d’un acide sur les protéines.
Coction (de même racine indo-européenne « kok » que le mot « cuisson » pour décrire les « cuissons sans chauffer ») : 

Terme proposé par Hervé This pour désigner l’action chimique résultant de l’acide, de l’alcool, du sucre, du sel, des enzymes et de la pression sur les protéines, conduisant à des résultats proches d’une dénaturation par la température.


	AIR

	


CHANGEMENT DE LA MATIERE

	AU CONTACT DE 
LA TEMPERATURE :
	

	DENATURATION

	Dénaturation des protéines de l’œuf sous l’action de la température (la dénaturation correspond à une modification de la conformation de la macromolécule

Protéine, sans pour autant être accompagnée de la rupture des liaisons peptidiques (c’est-à dire des liaisons entre les acides aminés) 

Elle est une désorganisation plus ou moins importante de la structure interne des édifices protéiques, notamment la structure tertiaire, et réorganisation réversible (dénaturation sans rupture des liaisons)

	AU CONTACT DE 

L’ACTION MECANIQUE :
	

	EMULSION

	Pouvoir émulsifiant du jaune d’œuf :
Le jaune d’œuf est composé d’agents émulsifiants : des phospholipides de type lécithine (c’est-à-dire un composé de

lécithine et de protéines).

L’agent émulsifiant permet le mélange d’une phase aqueuse avec une phase grasse ; 
il contribue à stabiliser les mélanges de

certaines fabrications en permettant une dispersion homogène de la matière grasse dans la masse.

Ce pouvoir émulsifiant permet d’apporter une stabilité au mélange, une texture aux fabrications

	FOISONNEMENT

	La spécificité d’une partie des protéines de l’œuf (propriétés tensio-actives) permet de fixer et de stabiliser les bulles d’air dans l’ensemble de la masse (inhibant le phénomène naturel de coalescence entre les bulles d’air). 

Précisément, les bulles d’air sont stabilisées grâce aux forces de tension superficielle de l’eau entourant chacune de ces bulles ; 
Les tensioactifs agissent en diminuant la tension superficielle à l’interface eau / air : en se positionnant à l’interface eau /air (une partie hydrophile en contact avec l’eau et une partie hydrophobe en contact avec l’air), ils forment un film rigide interfacial ce qui permet d’incorporer et de stabiliser au fur et à mesure les bulles d’air dans leur masse.


	DENATURATION

	L’action mécanique cisaille les protéines (rupture des liaisons d’une partie de la structure tertiaire), et participe à leur déroulement progressif en mettant en contact leurs parties hydrophobes avec l’air, à l’intérieur des bulles et leurs parties hydrophiles avec l’eau circulant entre les bulles.

Les protéines s’associent alors en une nouvelle configuration (réseau tridimensionnelle), apte à retenir des bulles d’air dans leur masse (pouvoir moussant) même après un traitement thermique

en formant un réseau alvéolé après cuisson




