
CRIADOR DE GALINHAS REVELA TÉCNICA MAIS EFICAZ PARA MANTER OS
OVOS FRESCOS POR MUITO TEMPO

INGREDIENTES

As baixas temperaturas desaceleram os processos de envelhecimento e deterioração, o que é válido também para
os ovos.

Guardados no refrigerador, onde a temperatura se mantém em um nível ótimo, os ovos conservam sua estrutura,
sabor e valor nutricional por mais tempo.

Além disso, o frio também inibe o crescimento de bactérias, especialmente a salmonela, que pode causar
intoxicações alimentares graves. Assim, o consumo de ovos refrigerados se torna ainda mais seguro.

O que Não Fazer: Não Lave a Casca do Ovo

MODO DE PREPARO

Seguindo essas dicas simples, você garantirá que seus ovos permaneçam frescos por mais tempo.

Você sabia que a maneira como armazena seus ovos pode impactar significativamente o seu frescor?

Descubra conosco dicas simples, mas eficazes, para garantir que seus ovos permaneçam frescos por mais tempo.

Desde a orientação correta na embalagem até estratégias para evitar a absorção de odores indesejáveis,
preparamos conselhos práticos que farão toda a diferença na sua cozinha.

Estratégias de Armazenamento

1. Armazene os Ovos com a Ponta para Baixo

Esqueça a maneira convencional de armazenar ovos.

A chave para prolongar a frescura dos ovos está em posicioná-los com a ponta mais estreita voltada para baixo.

Essa simples mudança de orientação no cartão ou em qualquer outro recipiente pode estender significativamente
a vida útil dos ovos, mantendo a gema centralizada e distante da câmara de ar.

2. Diga Adeus aos Odores Desagradáveis

Os ovos, assim como esponjas, tendem a absorver facilmente odores de alimentos ao redor.

Para manter seu sabor natural e delicioso, aconselhamos armazená-los separadamente ou em recipientes
hermeticamente fechados.

Isso evitará a contaminação por aromas fortes de outros alimentos e prolongará a frescura dos seus ovos.

3. Mantenha-os Refrigerados

As baixas temperaturas desaceleram os processos de envelhecimento e deterioração, o que é válido também para
os ovos.

Guardados no refrigerador, onde a temperatura se mantém em um nível ótimo, os ovos conservam sua estrutura,
sabor e valor nutricional por mais tempo.

Além disso, o frio também inibe o crescimento de bactérias, especialmente a salmonela, que pode causar
intoxicações alimentares graves. Assim, o consumo de ovos refrigerados se torna ainda mais seguro.



O que Não Fazer: Não Lave a Casca do Ovo

Embora a limpeza seja essencial, isso não se aplica à casca do ovo, que perde sua barreira protetora durante a
lavagem.

Essa barreira é crucial para impedir a entrada de bactérias e vírus prejudiciais no interior do ovo. Preservando esse
revestimento protetor, evitamos infecções perigosas e, ao mesmo tempo, prolongamos a vida útil dos ovos.

Seguindo essas dicas simples, você não só garantirá que seus ovos permaneçam frescos por mais tempo, mas
também contribuirá para uma alimentação mais segura e saudável.

Faça o teste com esses métodos e veja a diferença na conservação da qualidade dos ovos que leva para casa.
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