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Oul este un produs animal cu o
valoare nutritiva ridicata, prin
continutul in proteine de gradul I,
asigurand o nutritie completa gi
petfect echilibrata (din punct de
vedere biologic, oul asigura toate
necesitatile nutritive ale unui
organism in formare)



CALITATEA NUTRITIVA A
OUALOR
SI PRODUSELOR DIN OUA



Calitatea oualor este
condit,:ionaté de o
multitudine de factori



Calitatea oualor

- recoltarea — ouale se recolteaza in
unitatile de productie cat se poate
de des pentru a mentine calitatea
igienica (microclimatul este incarcat
cu o serie de noxe care pot penetra
in continutul oului);



Calitatea oualor

- sortarea — trebuie facuta cat mai
obiectiv, examinandu-se prin
ovoscopare pentru a decela parazitii,
fisuri ale cojii sau alte modificari;
cantarirea oualor, pentru a se
incadra pe clasele de greutate;



Calitatea oualor

- ambalarea — se ambaleaza in
cofraje cu capacitate de 30 de bucati
sau cu O capacitate mica, de 10-12
bucati. Inainte de ambalare ouile
sunt marcate cu o serie de date care
decodifica  data  obtinerii  gi
producatorul;



Calitatea oualor

-pastrarea — se face in conditii de temperatura
scazuta: 8 - 12 °C cu umiditate relativa de 80 — 85
%, in cazul depozitarii de scurta durata;

daca se doreste pastrarea pe perioade mai lungi de timp, se
utilizeaza modalititi de conservare - congelare rapida la -2 °C si
apoi pastrarea la temperaturi de refrigerare (0 - +4 °C), congelare
rapida la -2 °C si apoi pastrarea la temperaturi de congelare (max.
-10 °C), sau conservare cu saramuri (solutie de clorurd de sodiu,
lapte de var) pot fi pastrate la temperaturi de congelare de —2 °C
pentru inghetarea rapida, dupa care temperatura se poate ridica la
0 °C ca temperatura de pastrare.



Calitatea nutritiva

Avand o compozitie chimica
foarte complexa, oul este un
produs animal care asigura
toate necesitatile nutritive



04.01.2012
Informare de pl’CSé (Www.ansvsa.ro)

Pentru o mai buna informare a opiniei publice si
pentru evitarea oricaror confuzii, referitor la
marcarea oudlor in coaja destinate consumului,
Autoritatea Nationala Sanitara Veterinara i
pentru Siguranta Alimentelor face urmatoarele
precizari



04.01.2012
Informare de pl’CSé (Www.ansvsa.ro)

Incepand cu data de 1 ianuarie 2012, vor fi
produse si comercializate in continuare pe piata
romaneasca oua marcate cu cifra 3, pentru
categoria respectiva de oua, dar, spre deosebire
de situatia din anul 2011, cifra 3 semnifica faptul
ca ouale provin de la gaini crescute in baterii
(custi) imbunatatite (modernizate) conform
normelor europene, fapt care garanteaza
vanzarea lor catre consumatoti.



04.01.2012
Informare de pl’CSé (Www.ansvsa.ro)

Incepand cu data de 1 ianuarie 2012, pe piata
nationala se comercializeaza urmatoarele
categorii de oud pentru consum:

- marcate cu cifra 0 — oua din productie
ecologica, pentru care exista norme stricte
legate de suprafata, dar gi de furajele care se
administreaza gainilor



04.01.2012
Informare de pl’CSé (Www.ansvsa.ro)

Incepand cu data de 1 ianuarie 2012, pe piata
nationala se comercializeaza urmatoarele
categorii de oud pentru consum:

- marcate cu cifra 1 — oua de la gaini crescute in
sistem alternativ, respectiv in hala, dar si cu
acces intr-un padoc exterior, 1ar hranirea
acestora se face cu furaje clasice



04.01.2012
Informare de presé (Www.ansvsa.ro)

Incepand cu data de 1 ianuarie 2012, pe piata
nationala se comercializeaza urmatoarele
categorii de oud pentru consum:

- marcate cu cifra 2 — oua de la gaini crescute in
hale, la sol, hranite cu furaje clasice



04.01.2012
Informare de pl’CSé (Www.ansvsa.ro)

Incepand cu data de 1 ianuarie 2012, pe piata
nationala se comercializeaza urmatoarele
categorii de oud pentru consum:

- marcate cu cifra 3 — oua de la gaini crescute in
baterii  (custi) imbunatatite (modernizate),
conform normelor europene



04.01.2012
Informare de presé (Www.ansvsa.ro)

Ouale provenite de la gaini crescute

in custi nemodernizate hu mai pot fi

vandute pe piata, in coaja, ci vor fi
)

trimise catre procesare industriala



Calitatea nutritiva

proteine de gradul I, cu un numar
mare de aminoacizi esentiali in
structura moleculara (de aceea din
punct de vedere biologic proteinele
din ou au valoarea 100, considerata
etalon pentru celelalte tipuri de
proteine)



Calitatea nutritiva

Proteinele din albus sunt
reprezentate de: ovalbumina —
este principala proteina, care se
gaseste in doua forme, o forma
amorfa s1 o forma cristalina



Calitatea nutritiva

Proteinele din galbenus:

ovovitelina, principala proteina din galbenus (78

% din totalul proteinelor galbenusului)

reprezinta forma de depozit nutritiv a
embrionului

livetina si globuline (proteine de transfer)



Calitatea nutritiva

* lipide cu valoare biologica ridicata:

colina - echilibreaza schimburile dintre

lipide s1 glucide si previne hepato-
steatoza

lecitina - favorizeaza schimburile trofice
nervoase

lipide simple cu grad inalt de

digestibilitate



Calitatea nutritiva

continut mare de vitamine
liposolubile (A, D, E, K) si
hidrosolubile (in special
complexul B)



Calitatea nutritiva

sarurl minerale:
calciul se gasegte in proportie de 60 mg la
100 g ou,
fostforul in cantitate de 200 — 250 mg 1a 100
g ou,

fierul este in cantitate mai mica (2 — 3 mg
la 100 g ou) si asigura necesitatile nutritive
ale organismului in crestere



Calitatea nutritiva

Datorita concentrarii
substantelor nutritive, digestia
oului necesita o rata mare de
secretil gastrice (mai mare
decat necesarul secretor pentru
carne sau lapte)



Calitatea nutritiva

albugul crud contine o anti-
triptaza ce blocheaza triptaza
pancreatica (ea se 1nactiveaza
in urma  aplicarti  unu
tratament termic albusului)



Calitatea nutritiva

tot in albus este prezenta
o anti-biotina (avidina) care
distruge biotina circulanta
(se 1nactiveaza prin tratare
termica a albusului)



Calitatea nutritiva

poate  determina  $OC
anafilactic la persoanele cu
diferite leziuni ale tubului
digestiv (in special atunci
cand este consumat crud sau
insuficient tratat termic)



CALITATEA IGIENICA A
OUALOR
SI PRODUSELOR DIN OUA



albusul reprezinta 50 —
60 % din masa totala
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densitate de 1,042

pH de 7,0 — 7,9



galbenusul reprezinta
30 — 40 % din masa

totala



Galbenusul

densitate de 1,029

pH de 6,0 — 6,2



CALITATEA SENZORIALA A
OUALOR
SI PRODUSELOR DIN OUA



EXAMENUL EXTERIOR AL
OULUI

Se refera la aprecierea aspectului si
culorii cojii, la prezenta unot
eventuale crapaturi sau deformari
ale cojii



EXAMENUL EXTERIOR AL
OULUI

Ouale proaspete au coaja cu aspect
rugos, porii fiind vizibili, fata de
ouale vechi care au coaja lucioasa,
uneotri cu pete, porii nefiind vizibili



EXAMENUL EXTERIOR AL
OULUI

Curatirea cojii se admite numai
cu masini speciale, nefiind
permisa spalarea oualor
proaspete indiferent de
destinatia lot



EXAMENUL EXTERIOR AL
OULUI

Pentru comercializare se
admit maximum 1,5% oua
usor patate s1  maximum
0,5% oua ciocnite sau cu
albugul partial scurs



EXAMENUL OVOSCOPIC
PROBA MIRAJULUI

examinarea transparenteli oului la un
fascicul de lumina cu  ajutorul
ovoscopului

Acest examen se refera la aprecierea
integritatii cojii, la aspectul albugului si
galbenusului si la marimea camerei de aer



EXAMENUL OVOSCOPIC
PROBA MIRAJULUI

Ouale proaspete sunt transparente si
prezinta albusul de culoare alba, spre
roz-deschis, iar galbenusul de culoare
galbena deschis pana la rosietic, sferic,
asezat central, separat de albusg



EXAMENUL OVOSCOPIC
PROBA MIRAJULUI

Ouaidle vechi devin tulburi sau chiar opace,
dispdariand separarea dintre albus si galbenus

Camera de aer se mareste, salazele se hidrolizeaza,
galbenusul devine mobil, cu forma neregulata,
uneori fixandu-se pe partea interna a cojii; pot fi
observate pe fata interna a cojii pete de culoare
inchisa, produse de diferite bacterii sau mucegaiuri



EXAMENUL OVOSCOPIC PROBA MIRAJULUI

Categoria Oua foavrte Oua proaspiate Oua conservate
proaspate
Camera de aer 1/5 din
(Iinaltimea 5mm 10 mm , euse .
. o inaltimea oului
maxima)
transparent- transparent,
Albusul P foarte putin putin fluid
dens :
fluid
compact,
central, fara compact, vizibil, -y
- : : compact, vizibil
Galbenusul contur precis, foarte putin :
: . mobil
foarte putin mobil

mobil



EXAMENUL CONTINUTULUI

Ouale proaspete au miros caracteristic

albusul de culoare alba nuanta usor
albastruie,  consistenta  gelatinoasa

galbenusul de culoare galbena (cu
diferite nuante) cu forma specifica



EXAMENUL CONTINUTULUI

Ouale vechi pot avea miros de mucegai sau
daca sunt prezente procesele de alterare,
mirosul poate fi de ranced, de hidrogen
sulfurat sau putred. In acest caz, albusul este
lichefiat si de culoare cenusie-verzuie,
galbenusul poate lua o culoare maslinie, pana
la negru-verzui, si pierde forma sferica si
consistenta, amestecandu-se cu albugul



DETERMINAREA INDICELUI VITELINIC

Indicele vitelinic reprezinta raportul
dintre inaltimea si  latimea
galbenugului pus pe o suprafata
plana



DETERMINAREA INDICELUI VITELINIC

-la oul proaspat, indicele vitelinic este de '/
la oul vechi, acest raport este 1/3 sau i
aceasta aplatizare se produce datorita relaxarii

membranei perivitelinice, consecutiv proceselor
hidrolitice care au loc



CONTROLUL MELANJULUI DE OUA

Melanjul de oua este un amestec
omogenizat de albus si galbenus,
pasteurizat si1 congelat, destinat
unor produse care sufera un
tratament de coacere sau fierbere



CONTROLUL MELANJULUI DE OUA

Se 1interzice folosirea
melanjului la  prepararea
produselor care se consuma in
stare cruda (creme, inghetata)



CONTROLUL MELANJULUI DE OUA

Se obtine din oua de gaina
proaspete sau foarte proaspete, dupa
care se pasteurizeaza la temperatura
de 64,5°C, timp de 2 minute, apoi este
introdus 1n bidoane de tabla cu
capacitatea de 0,100-12,5 kg, dupa care
se congeleaza la -25 ... -30°C



CONTROLUL MELANJULUI DE OUA

Se pastreaza la
temperatura de -18°C, pe o
perioada de un an fara sa-si
modifice parametrii
organoleptici s1 fizico-chimici
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CONTROLUL MELANJULUI DE OUA

Caracteristici Melanj lichid pasteurizat si Galbenus lichid pasteurizat si Albus lichid pasteurizat si

congelat congelat congelat
Aspect suprafata neteda, cu o ridicatura la centru, caracteristica congelarii
Consistenta tare
Culoare R SETEIEEAS [ L galben-portocaliu alb-gilbui
deschis
Miros si gust caracteristicile oudlor proaspete, fira miros si gust
Umiditate % minima 76 56 90
Grasime % minima 10 24 max. 0,4
Aciditatea LEOERIy N/é(:a 100g: 25 - ml HCI % : 5 - 14
pH-ul 6,5-7 5,9 7,8-8,2
Metale arele pt. toate produsele max. : 0,03 mg/kg As; 30,0 mg/kg Zn; 10,0 mg/kg Cu;100 mg/kg Sn;
g 1,0 mg/kg Pb
N.T.G./g produs maxim 50000 50000 50000
Bacterii coliforme in 0,1 g negativ negativ negativ
Salmonella in 25 g produs negativ negativ negativ
Stafilococi coagulazo-pozitivi 1 1 1

la 1 g produs max.



CONTROLUL PRAFULUI DE OUA

Se obtine din oua de
gaina, putandu-se prezenta ca
prat de ou intreg, praf de
galbenus, sau praf de albus



CONTROLUL PRAFULUI DE OUA

Uscatea se face 1in
instalatii speciale la
temperatura de 80°C pentru oul
intreg, 77°C pentru, albus si
81°C pentru gdlbenus



CONTROLUL PRAFULUI DE OUA

Se prezinta sub forma wunei
pulberi  fine, @ omogene, fara
aglomerari stabile, fara particule
arse ¢1  fara  corpi  straini
Mirosul si gustul sunt caracteristice de oua
pasteurizate, fara miros si gust strdin



CONTROLUL PRAFULUI DE OUA

L. Prafvde Praf de Praf de
Caracteristicli oua 9
: galbenus albus
Integral
Grasime % (min.) 38 58 max. 0,4
Umiditate % (max.) 5,0 4,0 8,0
Acizi liberi in grasime,
exprimate in acid oleic (% 4,0 4,0 -

max.)

Solubilitate (% min.) 70 70 70



DEFECTELE OUALOR

I — Defecte apdrute inainte de pontare
(apdrute pe traiectul oviductului, in timpul
formarii oului):

- anomalii ale cojii — coaja moale, coaja subtire,
coaja neuniforma, coaja cu rugozitati sau
porozitate excesiviy

- anomalii de madrime (greutate) — oud foarte
mici;



DEFECTELE OUALOR

I — Defecte aparute inainte de pontare (aparute pe
traiectul oviductului, in timpul formarii oului):

- anomalii de forma — oua turtite, oua rotunde la ambele
capete, oud sferice, oua ascutite la ambele capete (tip
suveicd);

- anomalii de compozitie — oud fara galbenus, oua fara
albus, oua cu 2 sau 3 gdlbenusuri, oud cu coaguli
sangvini, oud cu paraziti, oud cu pene sau alte corpuri

strdine
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DEFECTELE OUALOR

7 — Deftecte apdrute dupa pontare:
- Invechirea oudlor — fiind un produs animal in care se
desfasoard permanent reactii chimice, compozitia initiala a
oului sufera o setie de modificari; nu are o protectie solida
fata de invazia microorganismelor, prin urmare ouadle sunt
supuse atacului metabolic bacterian sui micotic; invechirea
oului induce o setie de modificari compozitionale, uneotri cu
acumularea unor produsi cu efect nociv asupra
consumatorului (pe madsurda ce oul se invecheste se constatd
cresterea NH3 de la 1,5 mg 7% la 3,7 mg %, iar fosfatii
anorganici cresc ce cca. 3 — 4 ori)



DEFECTELE OUALOR

transformadrile interne se reflecta si
asupra albusului care incepe sd se transforme
in albus fluid, pierde capacitatea ce a forma
structuri cristaline si acumuleazd o serie de
gaze (N2, NH3, HZ2S, CO2); Ia nivelul
gdlbenusului  se  produc  transformari
structurale ale membranei viteline care
incepe sd se autodizolve



DEFECTELE OUALOR

invechirea avansatd a oudlor se poate decela
chiar prin examinarea cojii cu lumina ultravioleta
(examen cu lampa Wood), avdnd in vedere ca
ovoportirina de pe suprafata cochiliei are
proprietatea de a descompune lumina ultravioleta in
lumina de culoare rosie — pe masurd ce oul se
invecheste ovoporfirina de pe suprafata cochiliei se
transforma si in final dispare, prin urmare, in
lumina ultravioleta coaja apare albastra



alterarea oualor

aceste procese alterative sunt de regula
determinate de contaminarea bacteriana, care
actioneaza asupra oudlor prin enzimele lipolitice
si proteolitice. In cazul contamindrii poli-
bacteriene se constatad transformari intense si
rapide, in scurt timp in compozitia albusului si
gdlbenusului formandu-se amoniac, fenoli,
scatoli, hidrogen sulfurat, etc.



alterarea oualor

In cazul contaminarii
prepondetente cu o0  specie
bacteriana se constata e evolutie
diferita, in functie de bacteria
implicata



GUVERN( MANIE|
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§1 PROTECTIEI SOCIALE
AMPOSORY

alterarea oualor

- putrefactia verde — este produsa de specii ale genului
Pseudomonas (P’s. aeruginosa sau Ps. fluorescens); apare
dupa aproximativ 30 de zile de la pontaj si se manifesta prin
colorarea albusului si gadlbenusului in verde (verde deschis,
asemanator ierbii proaspete — pentru contaminare cu Ps.
aetuginosa, verde-galbui cu o ugoara fluorescenta - pentru
contaminare cu Ps. fluorescens); aceasta modificare se
asociaza cu transformarea albusului intr-o masa vascoasa
tulbure, cu miros puternic sulfhidro-amoniacal



alterarea oualor

- putrefactia neagra — este produsa de
specii ale genului Proteus (de regula
contaminarea cu P. melanovogenes), uneori
asociate cu Escherichia coli, Achromobacter
histaminum sau Faecalis alcaligenes; continutul
oului devine brun-negricios §1 emana un miros
tespingator (datorita formarii unot cantitati mari
de hidrogen sulfurat);



alterarea oualor

- putrefactia gazoasa (putrefactia
fecaloidd) — este produsa in urma
contaminarii cu Bacillus mezentericus;
continutul oului  devine tulbure,
caramiziu $1  emana un  Mmiros
respingator de varza alterata



alterarea oualor

- putrefactia rosie — este determinata de
bacterii din genul Sarcina (coci Gram pozitivi
din Fam. Clostridiaceae), uneoti in asociatie
cu bacterii coliforme; datorita activitatii
colinesterazice a bacteriilor, colina este
transformata in trimetilamina, care imprima
continutului un miros particular de peste



alterarea oualor

Uneori contaminarea bacteriana se

suprapune cu miceti (in special in situatia
) b

depozitarii oualor in incaperi cu umiditate

ridicata), In aceste cazuri observandu-se

colonii de mucegaiuri atat la exterior, cat si
in interiorul oualor (vizibile la ovoscopie)
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