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Definicao

E um alimento de origem animal

Apresenta baixo teor caldérico, € rico em nutrientes e
também uma importante fonte de proteinas.

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

Apresenta propriedades que lhes dao uma grande
importancia a nivel da industria de transformacao.

Composicao do ovo = casca (exterior) +
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Retirado de:
https://www.noticiasaominuto.com/lifestyle/l

331661/comer-ovo-cru-faz-bem-ou-mal-
nutricionistas-respondem
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https://www.noticiasaominuto.com/lifestyle/1331661/comer-ovo-cru-faz-bem-ou-mal-nutricionistas-respondem
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— Protecao
— Rica em carbonato
— Rica em calcio

........................ 31%

— Vitaminas

lipossollUveis
— Maior valor calérico o
— Gorduras 59 /O .....................
— Proteinas — Agua
— Proteinas
(principalmente
albumina)



Composicao

Table 11.3. Amino acid composition of whole egg, egg Table 11.8. Mineral composition of eggs Table 11.13. Vitamin content of whole egg, egg white
hite and yolk (g/1 ibl i Ik 1 ibl i
white and yolk (g/100 g edible portion) Egg white Fgg yolk and yolk (mg/100g edible portion)
Amino acid Whole egg Egg white Egg yolk (%) (%) Whole Egg Egg
Ala 0.71 0.65 0.82 Vitamin egg white yolk
Arg 0.84 0.63 113 Sulfur 0.195 0.016
Cys 0.30 0.26 0.27 Sodium 0.161-0.169 0.026-0.086 Thiamine 0.11 0.022 0.29
Glx 1.58 1.52 1.95 Potassium 0.145-0.167 0.112-0.360 Riboflavin 0.30 0.27 0.44
gg 8;? g;g gg ; Magnesium 0.009 0.016 Niacin 0.1 0.1 0.065
e 0.85 0.70 1.00 Calcium 0.008-0.02 0.121-0.262 Pyridoxine (Byg) 0.08 0.012 03
Leu 1.13 0.95 1.37 Iron 0.0001-0.0002 0.0053-0.011 Pantothenic acid 1.59 0.14 3.72
, Lys 0.68 0.65 1.07 . Biotin 0.025 0.007 0.053
7 Mer 0.40 042 042 Retirado de: ] Folic acid 0051 0009 015
c . . .
Pro 0.54 0.41 0.72 Tocopherols 23 0 6.5
Ser 0.92 0.75 1.31 o-Tocopherol 1.9 5.4
Thr 0.51 0.48 0.83 Vitamin D 0.003 0.0056
Trp 0.21 0.16 0.24 Vitamin K 0.009
Tyr 0.55 0.45 0.76

Val 0.95 0.84 1.12

Retirado de: [1]

do de: [1]
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Composicao

Para um ovo com 53g:

kcal
Proteina
Gordura
Colestrol
Vitamina A

Fosforo

Gema Clara
57,6 14,3
2,79 339
529 0,19

215,0 mg O mg
84,0 ug O ug
80,6 ug 4,0 mg

Fonte: Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge, Tabela de composicao de Alimentos, Lisboa, 2006
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Propriedades e alteracoes

Emulsionante Formacio de espuma Coagulacao

Retirado de: Retirado de:

https://brasil.elpais.com/brasil/2016/06/30/estilo/14672 https://www.sobremesasdeportuaal.pt/o-searedo- Retirado de: https://moznews.co.mz/2019/11/20/dicas-
72904 _066484.html ara-fazer-as-melhores-claras-em-castelo para-cozinhar-ovo-estrelado-perfeito/hgdefault-5/



https://www.sobremesasdeportugal.pt/o-segredo-para-fazer-as-melhores-claras-em-castelo/
https://moznews.co.mz/2019/11/20/dicas-para-cozinhar-ovo-estrelado-perfeito/hqdefault-5/
https://brasil.elpais.com/brasil/2016/06/30/estilo/1467272904_066484.html
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Emulsionante

dispersao macroscopica de dois liguidos, em que
um deles é uma parte continua dispersa em pequenas
particulas do outro.

— A gema do ovo € um emulsionante natural; Retirado de :

https://anamariabraga.globo.com/materia/s
~ - oy L. bstituir-g -ovo- /
— A emuls3o é estabilizada pelos fosfolipidos da gema do g

OoVO;

— As lipoproteinas, presentes na gema, Ssao um
componente importante para a emulsao uma vez que
absorvem em larga extensao as particulas da emulsao;

— A € uma mistura complexa de lipidos.
Retirado de :
https://anamariabraga.globo.com/receita/m
aionese-caseira/
A capacidade é utilizada, por exemplo, para a producao de



https://anamariabraga.globo.com/materia/substituir-gema-ovo-crua/
https://anamariabraga.globo.com/receita/maionese-caseira/
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Emulsionante

Whisk (Shearing Power)
Lemon Juice or

Other Acid

Egg Yolks

Fat breaks up
_o into small

/ particles

Fat droplets,
slowly added in

Yolks + Acid
(Continuous Phase)

“Dispersion Mill”

= More Shearing Power

More Emulsified Fat
Emulsion Becomes Stable

Viscosity Increases

Increased Drag

https://stellaculinary.com/cooking-videos/food-science-101/fs-001-what-emulsion-cooks-guide



https://stellaculinary.com/cooking-videos/food-science-101/fs-001-what-emulsion-cooks-guide
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Formacao 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 a formacao de bolhas de
ar entre a rede proteica. A proteina é assim desnaturada.

. diminui estabilidade;

77/ V4 /Avr”*\
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. aumenta a estabilidade; Y & ~ ‘
. diminui formacao de espuma; B /N . /
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. aumenta a estabilidade.

ouro-para-obter-umas-super-claras-em-castelo



https://lifestyle.sapo.pt/sabores/dicas/artigos/as-8-regras-de-ouro-para-obter-umas-super-claras-em-castelo

Coagulacao

A coagulacao do ovo ocorre pela alteracao
da estrutura das proteinas, pelo o aumento
da temperatura.

A temperatura de coagulacao varia com o
PH.

-62°C
- 65 °C
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60°C - 1hr 61°C - 1hr
\
62°C - 1hr 63°C - 1hr
\
64°C - 1hr 65°C - 1hr

https://blogs.unimelb.edu.au/sciencecommunication/2014/08/18/the-perfect-eqg/



https://blogs.unimelb.edu.au/sciencecommunication/2014/08/18/the-perfect-egg/
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Coagulacao

Raw egg protein

Uncoiled (denatured)

Coagulated
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Retirado de : https://app.ckbk.com/section/howb92676c10s007ss001/a-description-of-the-process-of-eqgg-coagulation



https://app.ckbk.com/section/howb92676c10s007ss001/a-description-of-the-process-of-egg-coagulation
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Desnaturacao

— A desnaturacao do ovo ocorre pelo aumento da temperatura.

— QOcorre a perda da conformacao inicial da proteina, fazendo com que haja
alteracdes na estrutura secundaria, tercidria e/ou quaternaria.



https://www.sciencesource.com/archive/Denaturation-of-Protein--Egg-Cooking-SS22391108.html
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Desnaturacao

Table 11.4. Proteins of egg white

Percent Denaturation Molecular Isoelectric
of the total temperature weight point
Protein protein® (°C) (kdal) (pH) Comments
Ovalbumin 54 84.5 443 45
Conalbumin
(Ovotransferrin) 12 61.5 76 6.1 binds metal ions
Ovomucoid 11 70.0 28 4.1 proteinase inhibitor
Ovomucin 3.5 5.5-8.3x10° 4.5-5.0 inhibits viral
hemagglutination
Lysozyme
(Ovoglobulin Gy) 34 75.0 14.3 10.7 N-acetylmuramidase
Ovoglobulin G, 4 92.5 3045 55 good foam builders
Ovoglobulin G3 4 5.8
Flavoprotein 0.8 32 4.0 binds riboflavin
Ovoglycoprotein 1.0 24 3.9
Ovomacroglobulin 0.5 760-900 4.5 inhibits serine and cysteine
proteinases
Ovoinhibitor 1.5 49 5.1 proteinase inhibitor
Avidin 0.05 68.3" 9.5 binds biotin
Cystatin 0.05 12.7 5.1 inhibits cysteine
(ficin inhibitor) peptidases

* Average values are presented.

® Four times 15.6 kdal + approx. 10% carbohydrate.

Retirado de: {11
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Beneficios para a saude

'I Minerais,, como o zinco, retinol e tocoferol, que tem
um papel antioxidante protegendo o corpo humano
de doencas degenerativas.

A presenca de gorduras e proteinas, da a sensacao de
2 saciedade e favorece a perda de peso, devido ao baixo
valor caldrico.

Fornecem nutrientes essenciais que so
3 podem ser obtidos através da alimentacio
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Indudstria

Eqgg white

Egg

Shell separation
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Egg yolk
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Enzymatic
'desugarization

Homo-
genization

Enzymatic

genization

| Spray drying || Freezing || Preservation || Spray drying || Freezing || Preservation || Spray drying || Freezing || Preservation |

Instantization

Driad

l Bgg white eguwhhe

Instantization

Dried
egg yolk

Frozen
egg yolk

=1 |

ngyoh Mﬁaagg whole egg whole egg

Frozen Liquid
Retirado de: [1]



O ovo é um alimento de grande relevancia na industria
alimentar, devido as suas propriedades muito uteis na
industria de transformacado. A riqueza de nutrientes, mesmo
quando se altera a estabilidade do mesmo é importante para a
saude humana no sentido que apresenta uma grande
quantidade de beneficios para a mesma.
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[1] H.D Belitz, W. Grosch, P. Shcieberle (2008). Food Chemistry. 4* Edicao. Springer. Cap. 8, Egg, 546-561p.
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