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Dificil saber-o que se en=:

contra em uma caixinha fecha-
da. Nio é?

Assim acontece com o0 0vo,
pois seus constituintes, gema e
clara estio escondidos e bem
protegidos pela "embalagem
natural" do ovo, a casca. Pode-
se afirmar que realmente nZo €
tdo ficil determinar a qualida-
de dos ovos sem romper a cas-
ca, mas nio é impossivel. Alguns
detalhes demonstram muito da
qualidade deste alimento.

No momento da compra
ndo se faz necessirio abrir a
casca para saber que os com-
ponentes desejados 14 se en-
contram. Entretanto fatores fi-
sicos da casca demonstram
muito da qualidade do ovo.

Nunca devemos comprar
0vVOsS que estejam com 4 €asca
rachada, quebrada ou trincada,
qualquer dano 2 casca é uma
violagdo da embalagem que pro-
tege o seu conteido, abrindo
uma porta para a entrada e co-
lonizagdo de microrganismos

prejudiciais a saide, que den-
tro do ovo, irao encontrar um
local rico em nutrientes para
constituir milhares de "famili-
as", deteriorando o produto.
Deve-se prestar muita aten-
¢do no local de armazenamento
destes ovos nos estabelecimen-
tos comerciais onde se realizard
a compra, 0s

que este produto foi mal ar-
mazenado, passando por um
ambiente muito quente, tanto
no estabelecimento ou no trans-

porte que o fez perder 4gua.
£ importante que no mo-
mento da compra de todos os
produtos observar o periodo de
validade e sua data de fabrica-
____ ¢i0. No ovo em

ovos devem estar especial esta ati-
em local fresco, “ tude é muito
arejado ou venti- mais importan-
lado e principal- . te, pois o ovo é
mente no Gmi- Quanto mais velho um produto
do, pois 2 umida- 0 OVO pior a sua muito perecivel
de favorece a con- . e perde muito
taminacio do quahdade, '?le da sua qualida-
produto. O mes- perde muito deemtempera-
mo cuidado deve : gniﬁ cativa tura ambiente.

ser tomado a0 ar- = . vamente a Além disso,
mazenarosovos  qualidade a cada quanto mais ve-
em casa, sempre . lho o ovo pior
em local seco, dia que passa a sua qualida-

limpo e arejado,

quando na geladeira jamais dei-
xar que acumule dgua e sujida-
des no local, pois a umidade e a
sujeira penetram nos ovos atra-
vés dos poros microscopicos
presentes na casca do ovo, di-
minuindo sua vida ttil. Emba-
lagens plisticas que possuem
vapor de dgua condensado em
seu interior sdo indicativo de

de, sendo assim
0 ovo ndo € como os outros ali-
mentos industrializados que em
seu periodo de validade conti-
nua tendo as mesmas proprie-
dades do momento de fabrica-
¢do, ele perde muito significati-
vamente a qualidade a cada dia
que passa, portanto nio deve
possuir armazenamento prolon-
gado. Com o tempo, 0 ovo per-

de 4gua, aumentando o espaco
vazio contido dentro do ovo,
denominado de cimara de ar,
assim ovos mais velhos flutuam
quando colocados na dgua.

A md qualidade é observa-
da detalhadamente quando-

quebramos a casca, revelando

que a clara estd "aguada”, ou
seja, perdeu a consisténcia ge-
latinosa e a gema estd grande
e plana, com pelicula pouco
resistente, na maioria dos ca-
sos se rompe com facilidade.
Em resumo, casca rachada,
clara aguada, gema plana com
pelicula fina e ovo que flutua na
4gua, sio sinais de md qualida--
de ou de ovo velho. Com estas
dicas pode-se adquirir e consu-"
mir ovos, que é ingrediente de
inimeros pratos, com muito
mais seguranga e qualidade.
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