
Ovo
Propriedades e composição

Realizado por: Anita Parsotamo nº 25601 e Joana Menezes nº 25583



Índice

Benefícios 
para a saúde

ComposiçãoDefinição Propriedades 
e alterações

02 0301 04 05

Indústria



Definição

→ É um alimento de origem animal

→ Apresenta baixo teor calórico, é rico em nutrientes e
também uma importante fonte de proteínas.

→ Apresenta um baixo custo e é consumido em todo o
mundo.

→ Apresenta propriedades que lhes dão uma grande
importância a nível da indústria de transformação.

Composição do ovo = casca (exterior) + gema + clara (interior)
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Composição

Gema

Casca

→ Água
→ Proteínas 

(principalmente 
albumina)

Clara

10%

31%

59%

→ Proteção
→ Rica em carbonato
→ Rica em cálcio

→ Vitaminas 
lipossolúveis 

→ Maior valor calórico
→ Gorduras
→ Proteínas
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Composição

Gema Clara

kcal 57,6 14,3

Proteína 2,7 g 3,3 g

Gordura 5,2 g 0,1 g

Colestrol 215,0 mg 0 mg

Vitamina A 84,0 µg 0 µg

Fósforo 80,6 µg 4,0 mg

Para um ovo com 53g:

Fonte: Instituto Nacional de Saúde Dr. Ricardo Jorge, Tabela de composição de Alimentos, Lisboa, 2006



Propriedades e alterações

Emulsionante Formação de espuma Coagulação
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Emulsionante

 A gema do ovo é um emulsionante natural;

 A emulsão é estabilizada pelos fosfolípidos da gema do
ovo;

 As lipoproteínas, presentes na gema, são um
componente importante para a emulsão uma vez que
absorvem em larga extensão as partículas da emulsão;

 A lecitina é uma mistura complexa de lípidos.

Emulsão: dispersão macroscópica de dois líquidos, em que
um deles é uma parte contínua dispersa em pequenas
partículas do outro.

A capacidade emulsionante é utilizada, por exemplo, para a produção de maionese. 
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Emulsionante
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Formação de espuma
 A clara tem a capacidade de formar uma espécie de espuma; esta propriedade

ocorre quando se bate as claras até formar espuma, devido à formação de bolhas de
ar entre a rede proteica. A proteína albumina é assim desnaturada.

• Adição sal: diminui estabilidade;
• Adição açúcar: aumenta a estabilidade;
• Adição gordura: diminui formação de espuma; 
• Adição ácidos: aumenta a estabilidade.
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Coagulação

A coagulação do ovo ocorre pela alteração
da estrutura das proteínas, pelo o aumento
da temperatura.

A temperatura de coagulação varia com o
pH.

 Clara de ovo- 62 ºC

 Gema- 65 ºC
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Coagulação
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Desnaturação
 A desnaturação do ovo ocorre pelo aumento da temperatura.

 Ocorre a perda da conformação inicial da proteína, fazendo com que haja
alterações na estrutura secundária, terciária e/ou quaternária.
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Desnaturação
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Benefícios para a saúde

Fornecem nutrientes essenciais que só 
podem ser obtidos através da alimentação  3

A presença de gorduras e proteínas, dá a sensação de 
saciedade e favorece a perda de peso, devido ao baixo 
valor calórico.

1 Minerais , como o zinco, retinol e tocoferol, que tem 
um papel antioxidante protegendo o corpo humano 
de doenças degenerativas. 

2
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Conclusão

O ovo é um alimento de grande relevância na industria
alimentar, devido ás suas propriedades muito uteis na
industria de transformação. A riqueza de nutrientes, mesmo
quando se altera a estabilidade do mesmo é importante para a
saúde humana no sentido que apresenta uma grande
quantidade de benefícios para a mesma.
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