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No início dos anos 70, em alguns países desenvolvidos y em países em desenvolvimento, observou-se um
decaimento significativo no consumo per capita de ovos in natura,  em parte devido a recomendações da
American Heart Association e outras instituições internacionais de limitar a ingestão de ovos devido a
uma associação entre o consumo desse produto e o aumento no risco do desenvolvimento de ter  e de
doenças cardiovasculares. No entanto, pesquisas recentes demostram que o consumo diário deste alimento
faz bem para a saúde, devido à ingestão de proteínas de alto valor biológico, fosfolipídios, ácidos graxos
essências, vitaminas e minerais. Além disto, o ovo contém compostos que o classificam como um alimento
funcional,  sendo comum ainda a alteração da alimentação das poedeiras visando a obtenção de “ovos
enriquecidos” com nutrientes como ômega 3, luteína, selênio e ácido fólico. No Brasil, atualmente percebe-
se um crescimento na produção de ovos, tanto para o consumo in natura, como para o processamento de
ovoprodutos que na maior parte são destinados para a indústria de alimentos. Os ovoprodutos oferecem
algumas vantagens frente ao ovo  in natura,  tais como: maior segurança biológica, aumento da vida de
prateleira,  maior  versatilidade  e  praticidade.  Além  disto,  os  ovoprodutos  conservam  as  propriedades
funcionais  de  cor,  viscosidade,  emulsificação,  sabor,  odor  e  outras  características, essenciais  para  as
diferentes  aplicações  na  indústria  de  alimentos.  Em consequência,  é  importante  assegurar  e  manter  a
qualidade na cadeia  produtiva de ovo,  podendo,  desta  forma oferecer  ao consumidor  um alimento ou
matéria prima seguro. 
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