


Uma história 
cultural dos ovos ...

… ciencia e 
muito mais! 





No princípio havia o ovo, que os seres primordiais botaram. E um 

dia o ovo rachou. E dele surgiu o mundo como nós conhecemos: 

Terra abaixo e Céus acima e as Águas no meio.

A partir de dois princípios distintos – Yin e Yang, luz e sombra, 

clara e gema – o mundo se formou. Como um ovo, a vida é cheia

de oposições e contrastes, tudo isso é necessário para que a vida

exista.





O Ovo Órfico

James Basire, 1730–1802 (gravador) 

Do livro A new system, or, An analysis of 
ancient mythology. (vol II plate IV) 
deJacob Bryant, 1715–1804



Michaël Maier, Scrutinum chymicum
(Frankfurt,1687)





Je vous donne des œufs. L’oeuf en sa forme ronde

Semble au Ciel, qui peut tout en ses bras enfermer,

Le feu, l’air et la terre, et l’humeur de la mer,

Et sans estre comprins comprend tout en ce monde.

La taye semble à l’air, et la glère féconde

Semble à la mer qui fait toutes choses germer :

L’aubin ressemble au feu qui peut tout animer,

La coque en pesanteur comme la terre abonde,

Et le ciel et les oeufs de blancheur sont couvers.

Je vous donne (en donnant un oeuf ) tout l’Univers :

Divin est le présent, s’il vous est agréable.

Mais bien qu’il soit parfait, il ne peut égaler

Vostre perfection qui n’a point de semblable,

Dont les Dieux seulement sont dignes de parler.

Pierre de  Ronsard: Je vous donne des oeufs
Recueil : "Sonnets à diverses personnes » (c. 1560)



Pierre de  Ronsard: Eu te dou ovos
Da coletânia : "Sonetos para pessoas diversas"

Eu te dou ovos. O ovo na sua forma redonda
Se parece com o Céu,  que pode tudo abarcar com seus braços
O fogo, o ar e a terra, e o espírito do mar,
E sem ser contido, tudo contem.

A membrane a é como o ar, e a clara produtiva
É como o mar que faz tudo germinar germinar
A gema é como o fogo, que a tudo pode animar
A casca é como a Terra, pesada.

E o céu e os ovos de brancura são cobertos. 
Eu dou para você (em dando a você um ovo) todo o Universo:
Divino é o presente, se ele te agrada. 

Mas, mesmo que um ovo seja perfeito, ele não pode ser 
comparado
À tua perfeição, porque não há nada semelhante.
E portanto só os Deuses são dignos de menção. 









Vocês viram meu gatinho 
Coco no Jardim do 

Trocadero?



Gabrielle “Coco” Chanel 



Quem veio 
primeiro?



Um grupo de ovos de dinossauro (hadrosauro) fossilizados, encontrado naChina, 
postos no período Jurássico (cerca de 150 milhões de anos atrás), mais ou menos ao

mesmo tempo em que as aves-dinossauros apareciam.



Ovo de mil 
anos, China.



Os crocodilos e jacarés modernos são os próximos parentes vivos das aves. Novos
fósseis e modernas técnicas de pesquisas nos oferecem insights sobre se os ovos das 
primeiras aves eram lisos e brancos como os dos répteis ou com formas e cores mais

diversas, como os das aves atuais. 







BOTTARGA 

OVAS DE 
SALMÃO  

CAVIAR 
VERDADEIRO 

= OVAS DE 
ESTURJÃO





Peru Galinha Codorna Gansa Faisã





GEMA

CLARA



Por que os 
ovos são tão 
perfeitos ?



Química e bioquímica para 
manter a vida do pintinho! 





















Protein ranking

Protein 
type

PER NPU BV
Protein

Digestibility
(PD)

Protein
absorption

rate

Amino
Acid
Score
(AAS)

PDCAAS DIAAS
Limiting
amino
acid

Complete
protein?

Cow's milk 2.5 82% 91 3.5 g/h 1.0 None Yes

Whey 3.2 92% 104 8–10 g/h 1.0 0.973–1.09 Histidine Yes

Casein 2.5 76% 77 97.6% 6.1 g/h 1.19 1.0 0.93 None Yes

Egg 3.9 94% 100 97–98% 1.3–2.8 g/h] 1.19 1.0 None Yes

Beef 2.9 73% 80 94–98% 0.94 0.92 Tryptophan No

Oat 72, 91% 0.63 0.57 Lysine No

Wheat 0.8 67% 64 96–99% 0.26, 0.44 0.25–0.51 0.45 Lysine No

Maize 1.23 85%, 89% 0.67 Lysine No

Rice 2.2 0.42 0.37 Lysine No

Quinoa 75.7% 82.6 91.7% 0.667 None Yes

Soy 2.2 61% 74 95–98% 3.9 g/h 0.91–1.0 0.90–0.91 Meth+Cyst Yes

Black bean 0.75 0.53-0.65 Meth+Cyst No

Pea 88% 2.4–3.4 g/h 0.89 0.82 Meth+Cyst Yes

Peanut 1.8 94 0.52 Lysine No

Hemp 87 94.9% 0.64 0.61 Lysine No

Mycoprotein 86% 0.996 Meth+Cyst No

Spirulina 1.8-2.6 53–92% 68 83–90% Lysine Yes

Chlorella Meth+Cyst No



Protein efficiency ratio (PER) is based on the weight gain of a test subject divided by its 
intake of a particular food protein during the test period.

The net protein utilization, or NPU, is the ratio of amino acid mass converted to 
proteins to the mass of amino acids supplied.

Biological value (BV) is a measure of the proportion of absorbed protein from a food 
which becomes incorporated into the proteins of the organism's body.

Protein digestibility-corrected amino acid score (PDCAAS) is a method of evaluating 
the quality of a protein based on both the amino acid requirements of humans and their 
ability to digest it.

DIAAS determines amino acid digestibility, at the end of the small intestine, providing a 
more accurate measure of the amounts of amino acids absorbed by the body and the 
protein’s contribution to human amino acid and nitrogen requirements.



TIPOS DE PROTEINA NA CLARA DE OVO

O valor do pH pode ser tão baixo quanto 7.6 no momento da postura, mas a
alcalinidade aumenta com o envelhecimento do ovo e pode atingir um pH de 9.2

Proteina Porcentagem

Ovalbumina 54%

Ovotransferrina 12%

Ovomucoide 11%

Ovoglobulina G2 4%

Ovoglobulina G3 4%

Ovomucina 3.5%

Lisozima 3.4%

Ovoinibidora 1.5%

Ovoglicoproteina 1%

Flavoproteina 0.8%

Ovomacroglobulina 0.5%

Avidina 0.05%

Cistatina 0.05%



Ovoalbumina

ALERGÊNICA

Ovotransferrina
(proteção ao choque térmico)

ALERGÊNICA



Ovomucóide
Inibidora de tripsina

ALERGÊNICA 

Cristais de Lisozime

Enzima antimicrobiana também 
produzida no leite humano, saliva, 

lágrimas e muco.



The denaturation of protein by increasing the temperature. (a) 
The structure of α-helical protein in solution. (b) When 
temperature is increased the hydrogen bonds present in the 
secondary structure are ruptured and the structure becomes 
dis-orientated. The process is known as denaturation. (c) After 
denaturation, the denatured protein joins together in the 
solution and becomes insoluble.



Ligação forte

Ligação 
fraca

Ligação Covalente vs
Ponte de Hidrogênio

Potes de 
Hidrogênio

Ligação Polar Covalente





TIPOS DE PROTEÍNA DA GEMA DE OVO – EMULSIFICANTE, RESISTENTE
AO CALOR



GEMA 

Gordura 4.5 g
Gordura saturada     1.6 g
Colesterol 184 mg
Carboidratos 0.5 mg 
Proteína                2.5 g 

CLARA

Gordura 0 g
Gordura saturada     0 g
Colesterol 0 mg
Carboidratos 0 g 
Proteína                4 g 



Consumo Anual de Ovos no Canadá, 1980-2017
(em dúzias por habitante)













O fato dos ovos serem tão perfeitos fez com 
que eles fossem frequentemente associados

com dois outros alimentos considerados
“perfeitos”: leite e mel. 





Ova spongia ex lacte: ova quattuor, 
lactis heminam, olei unciam in se 
dissolvis, ita ut unum corpus facias. In 
patellam subtilem adicies olei
modicum, facies ut bulliat, et adicies
impensam quam parasti. Una parte
cum fuerit coctum, in disco vertes, melle
perfundis, piper adspargis et inferes.

APICIUS – DE RE COQUINARIA – século 1 ACE

OMELETE SOUFFLÉE

4 ovos
1 xícara (250 ml) de leite
1 c. sopa (25 ml) de azeite de oliva
Mel a gosto
Pimenta-do-reino moída na hora

Bater bem os ovos com o leite e algumas gotas de azeite. 

Fazer 4 omeletes, usando o  resto do azeite.

Coloque mel a gosto sobre as omeletes e polvilhe com pimenta 

do reino. 



Essa receita é muito parecida com os 
famosos  “pastéis de Santa Clara” de

Portugal. 



Para fazer um creme de ovos em 
caixinhas

Um creme de ovos: as caixinhas de 
massa deve ser primeiro assadas 
no forno e então um quarto de 
creme (250 ml) e 5 ou 6 gemas de 
ovos são batidos juntos, e ponha 
então um pouco de açúcar e 
algumas uvas-passas e tâmaras 
picadas, e para a massa das 
caixinhas use manteiga ou tutano, 
mas em dias de peixe use manteiga.





OVOS AO CLARÃO DA LUA (ou Castelos de Areia …)
A Proper newe Booke of Cokerye’ c. 1550

Pegue um prato cheio de água de rosa e um prato cheio de açúcar e coloque tudo

em uma frigideira em fogo fraco e deixe ferver. Coloque então as gemas de 8 ou 9

ovos recém postos, um bem separado do outro. And deixe-as endurecer um pouco

(‘ovos pochê’), e quando estiverem pronto sirva-os imediatamente polvilhados com

um pouco de canela e açúcar.

NOTA: esse prato não é sobremesa, é prato ‘salgado’, servido com torradas e um

purê de espinafre, no café da manhã. Era típico da era Elizabetana (Elizabeth I, a

Rainha Virgem).



Ovos e
Filosofia



Sor Juana Inés de la Cruz por
Miguel Cabrera

“No estudio para saber más, sino por ignorar 
menos.”

“Eu não estudo para saber mais, mas para 
ser menos ignorante.” 

“Eu me converti em freira porque, embora eu
reconheça que o noviciado tem muitas ramificações
… estranhas ao meu temperamento, mesmo assim, 
devido ao meus sentimentos completamente
negativos em relação ao casamento,  isso era a 
coisa menos desproporcionada e a mais adequada
que eu poderia ter feito.”

Juana Inés de la Cruz
Resposta a Sor Filotea de la Cruz (1691)



Carta a Sor Filotea : “sor Filotea” era em realidade o Bispo de Puebla, que havia denunciado Sor
Juana à Inquisição Romana porque ela teria tido a ‘audácia’ de fazer comentários teológicos sobre 

os sermões do Padre Vieira, além de ter mais livros que qualquer outra pessoa nas Américas.





HUEVOS REALES  - Sor Juana Inés de la Cruz



Ovos e Arte?
Eggxciting! 



TEMPERA A BASE DE 
OVOS PARA PINTURA 



Madonna e Criança por Duccio, tempera 
com ouro moído sobre madeira, 1284, Siena

Sandro Botticelli, O Nascimento de Vènus, tempera 
sobre tela, c. 1486





















Piero della Francesca, Brera Madonna, 
1472-74



Leonardo da Vinci, Leda e o Cisne
1505-10



Hieronymus Bosch, 
Concerto em um Ovo, 
c. 1561



Bachiacca, Leda e o Cisne, 
Século 16



Georg Flegel, 
Merenda com ovos fritos, 
c. 1600



Diego Velázquez, Uma 
Velha Cozinhando, 1618

(“Huevos de puntillas”)



Paul Cézanne, Natureza Morta com Pão e Ovos, 1865



Salvador Dalí, Teatro Museo Dalí em Figueres/Espanha, 1974



Andy Goldsworthy, Ovo de Pedra, perto de Penpont, c. 2000



Frans Hals, Festeiros
da Terça de Carnaval, 
1616-17 



Cascarones con confeti,
Mexico.

Hoje os ‘cascarones’ são mais
presentes na Páscoa que no Carnaval. 

Essa é origem das tão brasileiras
“bombas de confetes” e de água de

cheiro dos antigos entrudos no Rio de
Janeiro e outras cidades









Jean-Baptiste Greuze
Ovos partidos, 
1756



Salvador Dalí
Ovos no prato sem o 
prato
1932



Claes Oldenburg
Escultura no Formato de Ovo Frito, 1966-71, e Fantasia de Ovo Frito, 
1974



Christopher Chiappa, Casa de Mulher, 1972



Sarah Lucas, Autoretrato com Ovos Fritos, 1996 



Urs Fishcer, It's Blitz (‘ataque repentino’), 2009  
(Capa do Álbum do Yeah Yeah Yeah’s )



Toilet Paper Magazine, 2010. Toilet Paper é uma revista satírica de arte criada
por Maurizio Castellan e pelo fotógrafo Pierpaolo Ferrari. 



Soshiro Matsubara, Ovos Fritos Púrpura numa Camisa Púrpura, 
2013













E o que mais
podemos fazer

com ovos ? 







Igreja de Baclayon
La Purisima Concepcion de la Virgen 
Maria Parish Church, 
Filipinas



A Igreja de Baclayon Church foi construída usando coral, claras de ovos e 
cascas de ovos na sua estrutura.

A clara de ovo funciona como um potente agente aglomerante e como cola.

As cascas são fonte de calcário e dão a porosidade necessária para que as 
paredes respirem, exatamente como pintinho respira detro da casca.



CLARIFICAÇÃO DE VINHO USANDO 

O ANTIGO MÉTODO FRANCÊS DE 

“COLLAGE” COM CLARAS DE OVOS 











Freiras polonesas usando hábitos
engomados e uma cornette branca em

1939 



1731



1731



1731



BABA DE MOÇA
(Termo inapropriado para 

menores!)  PAPOS DE ANJO 



PUDIM DE CLARAS COM BABA DE MOÇA
(um jeito de usar claras e gemas, algo mais recente)



BARRIGA DE FREIRA

OLHOS DE SOGRA 



AMBROSIA (na Espanha e Portugal)
ESPERA-MARIDO (no Brasil)



Seria possível
descozinhar um 

ovo? 





Dá pra cozinhar 
um ovo de dentro 

pra fora ? 







Gema: mais gordura que a clara  gema se aquece
mais rápido que a clara  a pressão se acumula 
rapidamente no centro do ovo  ele explode como 
uma bomba. Mesmo se já estiver cozido

O formato do ovo permite
que as microondas batam nas
paredes metálicas do
microondas e retornem para
o centro do ovo, 
concentrando-se na gema.









É no frigir dos ovos que a manteiga chia.

Estar pisando em ovos. 

A galinha que cacareja ou tem ovo ou chama galo

Procurar pelo em ovo. 

A galinha da minha vizinha põe um ovo melhor que a minha

Matar a galinha dos ovos de ouro.

É preciso quebrar uns ovos para se fazer uma omelete. 

Para ovos frigir, é preciso partir. 



Promessas e ovos foram feitos para serem quebrados. 

À galinha, aparta-lhe o ninho, e pôr-te-á o ovo.

Galinha quando carareja ou botou ou está procurando galo.

À galinha, onde estão os ovos, aí estão os olhos.

Enganou o bobo na casca do ovo. 

O leitão e os ovos, dos velhos fazem novos

O mundo é um ovo.

Contar com os ovos no “oviduto” da galinha. 

Estar de ovo virado.



"Remember, people will judge you by your actions, not your intentions. You may have a heart of 
gold, but so does a hard-boiled egg." - anonymous

"You can't make an omelette without breaking a few eggs." - various sources

“This recipe is certainly silly. It says to separate the eggs, but it doesn't say how far to separate 
them.” - Gracie Allen

“I have had, in my time, memorable meals of scrambled eggs with fresh truff les, scrambled eggs 
with caviar and other glamorous things, but to me, there are few things as magnificent as 
scrambled eggs, pure and simple, perfectly cooked and perfectly seasoned.” - James Beard

"I've decided life is too fragile to finish a book I dislike just because it cost $16.95 and everyone 
else loved it. Or eat a fried egg with a broken yolk (which I hate) when the dog would leap over 
the St. Louis arch for it." - Erma Bombeck



"A hen is only an egg's way of making another egg." - Samuel Butler

"You CAN make an omelette without breaking eggs. It's just a really bad omelette." - Steven 
Colbert

"Make an amiable intermediary of an egg, which comes between the various parts (of food) to 
bring about difficult reconciliations." - Des Essarts

"Probably one of the most private things in the world is an egg until it is broken." - M.F.K. 
Fisher

“An egg today is better than a hen tomorrow.” - Benjamin Franklin

"Although I can not lay an egg, I am a very good judge of omelettes." - George Bernard Shaw



"I had an excellent repast - the best repast possible - which consisted simply of boiled eggs 
and bread and butter. It was the quality of these simple ingredients that made the occasion 
memorable. The eggs were so good that I am ashamed to say how many of them I 
consumed......It might seem that an egg which has succeeded in being fresh has done all that 
can be reasonably expected of it." - Henry James

"It is beyond the imagination of the menu-maker that there are people in the world who 
breakfast on a single egg." - Melvin Maddocks

“I did toy with the idea of doing a cook-book......I think a lot of people who hate literature 
but love fried eggs would buy it if the price was right.” - Groucho Marx

“Oh, God above, if heaven has a taste it must be an egg with butter and salt, and after the 
egg is there anything in the world lovelier than fresh warm bread and a mug of sweet golden 
tea?” - Frank McCourt



“A true friend is someone who thinks that you are a good egg even though he knows that 
you are slightly cracked.” - Bernard Meltzer

"Noise proves nothing. Often a hen who has merely laid an egg cackles as if she laid an 
asteroid." - Mark Twain

"An egg is always an adventure; the next one may be different." - Oscar Wilde

“An egg of one hour old, bread of one day, a goat of one month, wine of six months, f lesh 
of a year, fish of ten years and a wife of twenty years, a friend among a hundred, are the 
best of all number.” - John Wodroephe

“Put not your knife to your mouth unless it be to eat an egg.” - Hannah Woolley



PROVERBS

"When arguing with a stone, an egg is never wrong." - African proverb

"He'd offer you an egg if you promised not to break the shell." - Irish proverb

"Offer the lazy an egg and they'll want you to peel it for them." - Lithuanian 

proverb

"Love and eggs are best when they are fresh." - Russian proverb

"Today's egg is better than tomorrow's hen." - Turkish proverb





CRÊPES AU LARD SALÉ OU OMELETTE L’ILESTOISE AU LARD 

Omelete ao forno com bacon, antiga receita do Québec

Le Guide de la Cuisine Traditionnelle Québécoise de Lorraine Boisvenue Les Éditions internationales Alain Stanké, 1979, Québec, Canada 

Ingredientes

8 a 10 fatias de bacon 45 g (1/3 xícara) de farinha de trigo sal, pimento do reino, queijo, ervas (opcional)

6 ovos 250 ml (1 xícara) de leite integral

Modo de fazer

Aquecer o forno a 200oC (400oF). 

Fritar as fatias de bacon numa frigideira que possa ir ao forno. Deixe a gordura na frigideira.

Misture a farinha com o leite sem deixar formar grumos. Tempere a gusto. 

Bata bastante os ovos e junte então a mistura de leite e farinha. 

Coloque a frigideira no forno bem quente e deixe aí até dourar e ficar bem crescida, como souflée. 

Dicas e comentários: 

A receita original não usa sal porque era feita com “lard salé”, toicinho salgado. Usando bacon a gente tem que tempera com 

um pouco de sal. Pode-se também adicionar um pouco de queijo ralado, pimento do reino (moída na hora, é claro!), salsinha, 

etc. 

Era receita “mata-fome” e fazia os ovos renderem mais, principalmente antes da primavera começar (as galinhas botavam

menos no inverno). 

Até hoje se servem omeletes desse tipo no Québec durante as celebrações da produção do xarape de maple. Aliás, ela é 

deliciosa se regada com maple na hora de servir. 



Pastéis de Santa Clara (Portugal)

Massa: 
½ xícara (chá) de manteiga (1 tablete) gelada
1 ¾ xícaras (chá) de farinha de trigo
2 colheres (sopa) de água gelada
1 ovo
Fazer uma massa firme com os ingredientes, sem sovar demais. Embalar e deixar repousar na geladeira pelo menos por meia 
hora.

Recheio:
½ xícara (chá) de açúcar
1 colher (sopa) de água
½ xícara (chá) de farinha de amêndoas
4 gemas de ovos
Aquecer o açúcar com a água e deixe ferver até formar uma calda sem caramelizar. Enquanto isso bater bem as gemas com a
farinha de amêndoas. Retirar a calda do fogo e misturar a mistura de gemas, mexendo bem até ficar bem homogênea. Deixar 
esfriar.

Abrir a massa bem fina, cortar em rodelas e colocar uma colher de chá cheia do recheio no centro. Passar água ao redor da 
borda e fechar.  Pincelar com gema e levar a assar em forno bem quente (200oC) por uns 20 minutos. Passar em açúcar de 
confeiteiro ao sair do forno.

Rende 24 unidades.



Para quem quer 

aprender mais sobre 
ovos, aqui estão algumas 

eggxcelentes fontes:  

















Obrigada! E siga-nos na 

Planta.vc e no grupo ... 

COMIDA PRA ESTAR DE 
BEM COM A VIDA ou

Instagram: @miansandra 




