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RESUMO

O ovo esta presente no cardapio do brasileiro, na forma frito, cozido, mexido ou na composigéao
de outros alimentos. Pesquisas revelam os beneficios e os maleficios de um dos alimentos
mais consumidos pela humanidade. Ao mesmo tempo em que é considerado um dos alimentos
mais completos em termos de nutrientes (contém vitaminas, proteinas de alto valor bioldgico e
minerais), também é conhecido por ser uma fonte de colesterol, que é encontrado na gema.
Com o intuito de avaliar a composigéo nutricional de ovos, foram coletadas 154 amostras do
Setor de Avicultura (CCA/UFPB) e analisadas no Laboratério de Bromatologia/DN/CCS/UFPB
de acordo com metodologia estabelecida pelo Instituto Adolfo Lutz (2005). Os valores médios
obtidos foram: Gema (Lipidios: 49,99% + 0,57; Colesterol: 121,7mg/100g * 0,20; Proteinas:
15,10% % 0,01; UMD: 49,08% + 0,06; RMF: 1,65% + 0,01) e Clara (Proteinas: 10,45% % 0,14;
UMD: 87,23% = 0,30; RMF: 0,53% £ 0,06). Os resultados comprovaram o que a literatura
referencia do produto estudado ser caldrico, fato relacionado ao alto teor de gordura
encontrado na gema, e de possuir uma expressiva quantidade de proteina, constituindo-se em
um alimento de “grande aporte nutricional”.
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