Dicas sobre a estrutura,
composicao e

propriedades do ovo.

Zucami.

POULTRY EQUIPMENT

Zucami.com


http://zucami.com

O ovo é um alimento com 6timas propriedades
nutricionais e culinarias. Além disso, vem na melhor
embalagem possivel: resistente, natural e ideal para
0 seu armazenamento.

INTRODUCCION

o O processo de formacao é complexo e
cobre desde a ovulacao até postura de
ovos. Para que o ovo atenda aos requisitos
de qualidade, os numerosos componentes
que o compoem devem ser sintetizados
corretamente e devem ser organizados na
sequéncia, quantidade e orientagcao
adequada.

O sucesso deste processo de formacao do ovo baseia-se
em que as galinhas sejam alimentadas com nutrientes de
alta qualidade e mantidas em situacao de conforto
ambiental e estado de saude ideal.

Com este artigo, a equipe técnica do

A Zucami pretende apresentar DICAS que
ajudem nossos clientes a conhecer a
estrutura, composicao e propriedades do
ovo
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O ovo, um grande desenho da natureza

A estrutura do ovo é desenhada pela

natureza para fornecer protecdo e manter o
embrido do qual o pintinho emergira apos a
eclosao e, portanto, seu conteudo tem enorme
valor nutricional.

© 0 ovo ¢ protegido da contaminagdo
exterior pela barreira fisica
proporcionada pela casca,
membranas e pela barreira quimica
que fornecem os componentes
antibacterianos presentes em seu
conteudo.

O orte transversal de um ovo nos permite
diferenciar claramente:

o A concha,
o a clara ou albumen e

© Agems

separados uns dos outros por
membranas que mantém sua
integridade.
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Exemplo de ilustracao de estrutura de ovo

Albumen denso externo

(asca ~

(Chalazas Albtimen fluido externo
Gema Albumen interno
Disco germinativo
Membrana vitelina
Membranas testaceas (amara de ar

CASCA

© Representa 9% do peso do ovo e é composto por
carbonato de calcio (94%), carbonato de magnésio (1%),
fosfato calcico (1%) e matéria organica (4% proteina).

© Sua cor depende da presenca de um pigmento
composto por ovoporfirinas, ligadas a linhagem da galinha.

© Nasua superficie existem numerosos poros (entre 7.000 e
15.000) que facilitam as trocas gasosas entre o interior e o
exterior do ovo.
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CUTICULA

© Capa proteica de queratina que fecha os poros, embora
permite a troca gasosa (saida de CO2 e de vapor de agua e
entrada de 02).

CAMARA DE AR

© Espaco que se forma pela contracdo do albumen apds a
postura e forca a separacdao das membranas.

© As perdas de CO2 e vapor d'agua aumentam com a
idade do ovo.

GEMA

© E aparte central e laranja do ovo.

© Representa de 30 a 33% do peso do ovo e € composto
por multiplas camadas de gema branca e amarela, um
disco germinativo, uma membrana vitelina e latebras.

© Contém células germinativas, onde fertilizacdo e depois
desenvolvimento embrionario. Isso é possivel gracas a grande
rigueza de nutrientes da gema.

CLARA OU ALBUMEN

© Representa aproximadamente 60% do peso total do ovo. E
composto por 4 camadas que formam o chamado “saco
albumindide”, cuja funcdo é proteger a gema:

Camada interna fluida fina
Camada intermediaria densa

Camada fluida espessa

Camada fina externa densa
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MEMBRANAS TESTACEAS (INTERNAS E EXTERNAS)

© Estio na parte interna da casca e representam
aproximadamente 3% do peso do ovo.

© Fazem parte das barreiras defensivas do ovo contra
contaminacao.

© A membrana interna é mais fina que a externa.

O ovo é composto por trés constituintes basicos: casca,
gema e clara. A casca representa em média cerca de

10% do ovo, a clara cerca de 57% e a gema cerca de 1/3
(33%)

(asca

10%

(lara

51%

Gema

35%
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Composicao do ovo

Sua composicdao quimica depende da dieta da
galinha, sendo os lipidios ou a fracdao gordurosa
0 componente mais variavel.

© A Tabelalindica a composicdo
quimica média do ovo, incluindo
as vitaminas, minerais e outros

compostos mais destacaveis.
to ovo

Tabela 1. Composi¢ao quimica

o T EE IO

Energia Keal

Agua g 76,2 38,1
Proteina g 12,36 6,3
Grasa g 95 48
(arbohidratos g 0,/ 0,4
@S g 5 16
GMI g 51 18
GPI g 19 10
Colesterol mg 312 186
Vitaminas A, D, B2, biotina, B12

Minerales Selenio, yodo, hierro y zinc
Fitoquimicos Carotenoides en yema (luteina y zeaxantina)

Fuente: USDA National Nutrient Reference Database for Standar Reference. Release 27

Em relacdo ao valor nutricional, o ovo é um dos alimentos mais
nutritivos e econdmicos da natureza. E considerado um dos
alimentos mais completos pela proporcao equilibrada de proteinas,
gorduras, carboidratos, minerais e vitaminas que contém.
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O ovo, um alimento recomendado na dieta

O ovo € um dos alimentos mais completos e um
ingrediente basico na alimentacao e na culinaria.

© Possui grande quantidade de nutrientes e poucas
calorias, além de uma composi¢cao gordurosa
saudavel.

O ovo é considerado um alimento protéico.

© Possui proteinas da melhor qualidade, ou seja,
as que sao mais semelhantes aqueles que nosso
COrpo precisa.

© Suaalta proporcao de aminoacidos essenciais é
importante, os que nao podemos sintetizar e, portanto,
deveriamos obter através dos alimentos.

Ele também contém quase todas as vitaminas (exceto C)
e minerais de grande interesse (ferro, fosforo, selénio).

© Dois ovos médios (cerca de 100 gramas de parte
comestivel) sdo considerados uma refeicao para um
adulto e um ovo para crianca até 9 anos.

© Uma porcéo (dois ovos) fornece 7% das calorias
didrias necessarias e proteinas de alto valor
bioldgico, ou seja, necessarias e facilmente
digeriveis pelo corpo.

O ovo ndo contém hidratos de carbono, a energia
que ele fornece vem dos lipidios.

Os lipidios do ovo sao principalmente acidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados (benéficos para a saude
cardiovascular). O ovo também contém antioxidantes (selénio,
vitamina E, carotendides), acido folico e colina, necessarios para
bom funcionamento do corpo.
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Ovos brancos e marrons, igualmente nutritivos

Ndao ha diferenca nutricional entre os ovos
brancos e marrons.

© A cordacasca depende do raca de galinha que
pde ovos.

© Galinhas de raca comercial
marrons pdem ovos coloridos, e as
galinhas brancas, ovos brancos.

Os ovos marrons sao geralmente maiores,
porgue as galinhas marrons sao maiores
do que galinhas brancas.
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Frescor do ovo

Teste de flutuabilidade de ovo na agua para
avaliar o frescor ndo é confidvel. Uma forma de
avaliar o frescor é verificando a consisténcia da
clara.

© Um ovo fresco tem duas zonas
na clara do ovo; um mais consistente e outro
liquido, que se distinguem bem.

9 Quando o ovo estiver mais fresco, a clara densa é
mais firme e gelatinosa e perde essa firmeza a
medida que perde o frescor.

© Quando é dificil distinguir as duas
areas, 0 ovo € menos fresco.
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A altura da gema é outro indicador de frescor.

© Um ovo fresco possui gema semiesférica
acima da clara densa e ambas tém uma altura
que se destaca da clara liquida.

© Quando o ovo perde frescor, a membrana
da gema também é menos firme € a gema se
achata, até ficar completamente plana,
destacando apenas seu perfil sobre a clara.

© No final, a membrana é tao fraca que é facil romper
quando quando abre a caca do ovo.

Outra forma de avaliar o frescor é a altura da camara

de ar (a bolha que se forma no interior da parte mais larga do
ovo entre a membrana e a casca).

Quanto menor for a camara de ar, mais fresco sera o ovo
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