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Introducao

A qualidade dos ovos tem sido alvo de grande
atencdo no sector avicola nacional e internacional,
pois é parte essencial do processo de colocacgdo
deste produto no mercado, mas também porque
0s ovos sdo altamente suscetiveis a deterioragdo
da qualidade interna e a contaminagdo microbiana,
desde o momento da postura. A contaminagao
interna dos ovos pode contribuir para a redugao
do prazo de validade para o consumo e levar a
riscos de saude do consumidor.

Selecionar critérios para avaliar a qualidade dos
ovos de galinha, implica considerar um conjunto
de caracteristicas e critérios de qualidade que sédo
necessariamente diferentes quando a avaliagdo é
feita por parte dos produtores, consumidores, ou
processadores dos ovos (Alleoni e Antunes, 2001).

Para o consumidor, os aspetos ligados a cor da
casca e da gema, camara-de-ar, cor, odor, sabor e
manchas de sangue, bem como o prazo de
validade dos ovos, sdo determinantes para a sua
aceitacdo. No entanto, para os produtores o peso
e a estrutura e higiene da casca sdo fatores de
extrema importancia na definicdo da qualidade do
ovo. Para a indlstria de produtos derivados de
ovos, importa também considerar a facilidade de
remogao da casca, cor da gema e propriedades
funcionais, quando se define a qualidade do ovo
(Alleoni e Antunes, 2001).

Atualmente, os consumidores impulsionados pela
acdo esclarecedora e fiscalizadora de diversas
entidades, conhecem melhor as caracteristicas de
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um ovo de qualidade, e exigem um mercado cada
vez mais rigoroso e competitivo, tornando-se
fundamental que todos aqueles que lidam com a
producdo procurem o conhecimento dos seus
produtos para manter a qualidade, seguranga,
eficacia e economia da produgdo dos ovos.

A maior parte dos ovos comercializados em
Portugal sdo provenientes de galinhas poedeiras
comerciais, com elevada eficiéncia de produtiva.
No entanto, as mudancas de habitos alimentares
de uma significativa percentagem da populagdo
tém aumentado a procura de alimentos cuja origem
seja uma produgdo mais natural, sem impacto
negativo para o meio ambiente.

Neste sentido, a caracterizagdo das galinhas de
racas autdctones (Amarela, Branca, Pedrés
Portuguesa e Preta Lusitanica), nas suas varias
vertentes produtiva, morfoldgica e genética, é
fundamental e uma prioridade, permitindo também
definir estratégias de conservagdo e salvaguarda
do patrimoénio genético ameagado.

As galinhas de ragas autéctones sdo de aptidao
mista e criadas essencialmente com vista a
producdo de carne e ovos de elevada qualidade.
A avaliacdo do desempenho zootécnico destas
galinhas pode ser calculada por meio da analise
de dados gerais de produgdo e de parametros
geomeétricos e qualitativos do ovo.

Neste sentido, realizou-se um trabalho académico
com o objetivo de caracterizar a variabilidade
produtiva entre as 4 ragas autoctones de galinhas
relativamente a caracteristicas qualitativas dos
OVOS e a sua comparagdo com as caracteristicas
dos ovos de uma estirpe comercial com regime
de producgdo intensivo, direcionado para a
produgdo de ovos para consumo humano.

O referido trabalho incidiu sobre o estudo de
varias caracteristicas fisicas e quimicas de 262
ovos das 4 ragas autdctones provenientes de 14
exploragGes localizadas a Norte e Centro de
Portugal e de 24 ovos da estirpe comercial, pelo
que se optou em dividi-lo por trés artigos a
apresentar nesta revista.

Os resultados aqui apresentados resultaram do
trabalho experimental realizado nas instalages do
Instituto Superior de Agronomia (ISA),
Departamento de Ciéncias e Engenharia de
Biossistemas, na Tapada da Ajuda em Lisboa.

Caracteristicas fisicas dos ovos

Os ovos de galinha tém normalmente uma forma
oval, com uma das extremidades mais afilada que
a outra. Existe, no entanto, alguma variabilidade
natural na forma do ovo e essa variabilidade pode
ser caracterizada através do indice de forma ou
Egg Shape Index (SI).

O Egg Shape Index relaciona o didametro
equatorial com a altura do ovo (SI = A/B*100),



classificando os ovos de forma afiada ou
alongada, normal (standard) e
arredondada, de acordo com os valores
<72, 72 a 76 e >76, respetivamente
(Hidalgo et al., 2008).

O indice de forma esta relacionado com a maior ou menor
resisténcia dos ovos ao transporte, processamento,
embalagem e armazenamento. Os ovos de forma normal,
com valores do Egg Shape Index entre 72 a 76, sé@o
considerados ideais. Os ovos de formato alongado ndo se
encaixam adequadamente as embalagens preformadas e
sdo menos resistentes a ruptura durante o transporte do
que ovos de forma normal.

Resultados:

Os ovos de todas as ragas autdctones apresentaram uma
forma normal (Egg Shape Index de 72 a 76) e
significativamente diferente dos ovos da estirpe
comercial, que por sua vez apresentaram uma forma
arredondada (>76).

O tamanho e peso do ovo sdo fatores de selegdo por
parte do consumidor. Antes de serem comercializados, os
ovos passam por um processo de identificagdo,
classificacdo e separagdo, que os divide em classes de
acordo com o peso, conforme descrito pela Diretiva do
Conselho Europeu (2008). As classes para o tamanho do
ovo sdo: Pequeno (S) com peso abaixo das 53 g, Médio
(M) de 53 a 63 g, Grande (L) de 63 a 73 g e Extra-Grande
(XL) com peso superior a 73 g (Figura 1).

O tamanho do ovo depende de muitos fatores, ndo sé de
natureza genética mas também de natureza ambiental.
Um dos fatores que contribui para a variacdo do peso e
tamanho do ovo ¢é a idade, sendo que galinhas mais jovens
e no inicio de postura tendem a ter ovos mais pequenos.
Também na fase inicial e final do ciclo produtivo, as galinhas
tendem a ter ovos mais pequenos e menos pesados. A
estacdo do ano, principalmente as diferentes horas de luz
diarias ao longo do ano, influencia o ciclo produtivo das
galinhas, entre outras causas como a alimentacado,
sanidade e maneio dos animais.

Figura 1 - Classes

para o tamanho do ovo
Imagem: Adaptado de http://
www.ovoscac.com/
classificacao.php?m=5

Resultados:

Os ovos da raca Branca e da estirpe comercial
apresentaram peso médio mais elevado (58g e 57g,
respetivamente) em comparacao com os ovos das
restantes racas autdctones, Amarela (53g), Pedrés
Portuguesa (53g) e Preta Lusitanica (55g).

Os pesos dos ovos da raca Amarela e Pedrés Portuguesa
foram muito préximos e de valor médio mais baixo,
considerados de classe S. As restantes racas, Preta
Lusitdnica, Branca e comercial, apresentaram valores
médios do peso dos ovos dentro da classe M.

O ovo de galinha é composto por trés partes principais:
casca (9-11%), clara ou albumen (60-63%) e gema (28-
29%). Além destas, possui outras partes de menor
proporcdo como a calaza, a cdmara-de-ar, a cuticula e as
membranas da casca (Stadelman, 2003).

No presente trabalho, apés a pesagem dos ovos inteiros,
estes foram partidos e o conteldo (clara + gema) separado
para as pesagens da casca, clara e gema e medigSes dos
indices internos. Os resultados estdo apresentados em
forma de proporgdo do peso da casca, gema e clara
relativamente ao peso do ovo inteiro.

Resultados:
A proporcdo de casca para os ovos das racas Branca,
Pedrés Portuguesa, Preta Lusitanica e comercial foram

semelhantes. Os ovos da raca Amarela apresentaram
proporgdoes menores de casca do que as restantes ragas.
Os ovos da estirpe comercial apresentaram proporgoes de
clara superiores aos ovos das racas autdctones.

A proporcao da gema foi significativamente inferior para
os ovos da estirpe comercial. Os ovos das racas Branca,
Pedrés Portuguesa e Preta Lusitdnica apresentaram
valores médios semelhantes, e a raca Amarela
apresentou em média o maior valor de proporcdao de gema
(Quadro 1).

Quadro 1 - Resultados médios das proporgdes dos componentes dos ovos em
estudo.

Componentes do ovo (%)

Pedrés Preta
Portuguesa | Lusitanica

Amarela Branca Comercial

Casca: 8,9
Clara: 57,4
Gema: 34,4

Casca: 9,3
Clara: 58,1
Gema: 32,5

Casca: 9,3
Clara: 58,2
Gema: 32,4

Casca: 9,4
Clara: 57,6

Casca: 9,9
Clara: 65,1
Gema: 32,7

Gema: 24,9

Casca

A casca é considerada a embalagem natural do ovo.

Os critérios utilizados para a avaliagdo da qualidade da
casca baseiam-se sobretudo na resisténcia a quebra e na
cor da casca. A resisténcia da casca é uma variavel dificil
de medir, porque a medicdo s6 pode ser feita a partir da
rutura de cada ovo, sendo altamente dependente da
velocidade de compressdo. No entanto, existe uma relagao
entre o peso da casca com o didametro e altura do ovo,
denominado de Shell Index, que reflete a maior ou menor
resisténcia da casca (Hidalgo et al., 2008). Valores mais
baixos de Shell Index indicam que os ovos apresentam
maior fragilidade. >
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Resultados:

Os valores médios do Shell index foram semelhantes e
mais baixos (0,19 e 0,20) para as racas Amarela, Pedrés
Portuguesa e comercial em comparacdo com os valores
encontrados para as ragas Branca e Preta Lusitanica
(0,21).

A cor da casca dos ovos de
galinha é geneticamente
transmissivel, através da interaga@o
de varios genes que regulam a
deposigdo de pigmentos na casca,
e varia entre a cor branca e a
castanha escura (Figura 2).
Normalmente, a casca dos ovos
frescos é opaca e ao envelhecer
torna-se brilhante. A cor ndo
influencia possiveis diferengas no
valor nutricional do ovo.

Figura 2 - Escala da cor
das cascas de ovos
(Fonte: Fernandes, 2014).

Resultados:

A raca Branca apresentou o valor mais baixo (1),
associado a cores mais claras e a estirpe comercial o valor
mais elevado (5), com a cor mais escura de casca. As
restantes racas autdctones (Amarela, Pedrés Portuguesa
e Preta Lusitianica) ndo variaram significativamente entre
si na cor da casca, com valores e cores intermédias (2).

A casca possui pequenos
poros que permitem as
trocas gasosas entre o
meio ambiente e o interior -
do ovo, cobertos por uma
cuticula que protege o ovo
da perda de agua e impede
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a penetragdo de g i UGOW
microrganismos (Benites ; e

Figura 3 - Régua de medigdo
et al.,2005). da cémara-de-ar

No interior do ovo
existem duas membranas que separam a casca da clara,
criando um pequeno espago no polo mais largo do ovo, a
camara-de-ar. Este componente do ovo é importante
para que antes de eclodir, o pinto tenha uma fonte de ar
disponivel para iniciar a sua respiragdo pulmonar (Benites
et al., 2005).

A altura da cdmara-de-ar é variavel, ajudando a avaliar
a frescura dos ovos (Figura 3). Num ovo acabado de por,
a camara de ar é praticamente inexistente. Durante o
armazenamento, observa-se um estreitamento dos
componentes internos do ovo e um aumento do tamanho
da camara de ar, devido principalmente a perda de agua.
O di6xido de carbono migra ao longo da casca do ovo
conduzindo a um aumento do pH da clara e a uma
diminuicdo da gema, causando, assim, a deterioragdo da
qualidade interior e perda de peso global do ovo (Aboonajmi
et al., 2013).

Resultados:

A analise dos ovos foi realizada com pelo menos 8 dias de
postura, verificando-se uma altura média da camara-de-

ar de cerca de 6,00 mm nas diferentes racas autdoctones e
da estirpe Comercial.

Clara

A clara do ovo ou
albimen divide-se por
camadas com estruturas
diferentes (Figura 4), entre
as quais: i

Clara espessa - E
normalmente maior e
espalha-se menos do que
a clara liquida, mas é
menos proeminente nos

i

0VOS mais pequenos.

Figura 4 - Constituintes internos do ovo
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- Clara Liquida ou fina — Envolve a clara espessa.

A clara deve ser limpida, transllcida, consistente, densa
e isenta de qualquer corpo estranho. Possui uma enzima
(lisozima) que é um antibacteriano natural. A viscosidade,
o pH elevado e a lisozima sdo fatores que impedem a
multiplicacdo dos microrganismos que eventualmente
tenham acesso ao interior do ovo.

O parédmetro mais usado
para expressar a qualidade da
clara é a unidade “Haugh”
(Raymond Haugh, 1937). A .
Unidade Haugh (UH) é um
indice que mede a qualidade
interna do ovo, que relaciona
o peso do ovo (g) e a altura
da clara (mm) (Figura 5).
Quanto maior o valor da UH,
melhor é qualidade interna do
ovo.

Figura 5 - Medidor de altura da
clara (Fonte: FarmSupplies)

Quadro 2 - Classificagdo dos ovos de acordo com as UH

P = Unidade Haugh
Classif

sificacdo (UH)
AA >72 Excelente qualidae
A 72-60

Qualidade intermédia

B 59-31
C <31 N3o comestiveis

A partir do 3° dia de armazenamento, a temperatura
ambiente, a qualidade dos ovos pode decrescer de valores
de UH considerados AA, indicativos de excelente qualidade
(superior a 72 UH) para uma classificagdo A (entre 55 e
72 UH). A diminuicdo nos valores da unidade Haugh
representa o declinio na qualidade do ovo.

Resultados:

Verificou-se que os ovos provenientes da raca Branca e da estirpe
comercial apresentaram valores de unidades Haugh inferiores (UH
- A), indicativos de menor qualidade, em comparagédo com as racas
autéctones Amarela, Pedrés Portuguesa e Preta Lusitanica (UH -
AA).

Gema

A gema é a porcdo amarela do ovo e a sua composigéo
e coloragdo depende sobretudo da dieta da galinha (Liu et
al., 2012). A cor pode ser avaliada segundo uma escala
graduada de 1 a 15 (DSM Yolk Colour Fan), e varia entre
um amarelo claro e o laranja forte (Figura 6). A cor da
gema € um fator importante na valorizagdo dos ovos no
mercado.

(Figura 6) - Leque colorimétrico
para avaliagdo da cor da gema
(DSM Yolk Colour Fan)

As galinhas de ragas autéctones sdo normalmente criadas
em regime de produgdo ao ar livre, com recurso a uma
alimentacdo muito variada, que pode ser a base de ragao
especifica para poedeiras com complemento de
milho partido e com acesso periédico a pastagem, ou



através de subprodutos da exploracdo e quase nenhuma
ragdo. A estirpe Comercial tem uma alimentacdo mais
controlada caracteristica do regime intensivo

Resultados:

A cor da gema dos ovos da estirpe Comercial é
significativamente mais laranja avermelhado do que a
gema dos ovos das racas autdéctones, que apresentam
cores mais amareladas (cor 14). Este resultado é reflexo
da diferente alimentacao das galinhas nos dois modos de
producgao, pelo que os ovos das galinhas portuguesas
apresentam em média gemas com cor mais préxima de
amarelo claro (entre a cor 8 e 9).

A gema deve ser lisa, redonda, consistente, saliente e
centrada no meio da clara. Durante o armazenamento pode
haver alteragdo de algumas destas caracteristicas da
qualidade da gema, pelo que as gemas dos ovos “velhos”
sdo achatadas, flacidas e a membrana rompe-se com
facilidade (Stadelman, 2003). Para avaliar a firmeza da
gema utiliza-se o Yolk index, outro pardmetro de
avaliagdo da qualidade do ovo. Este indice é calculado
pela relagdo entre a altura e a largura da gema (Samli et
al., 2005) (Quadro 3). Os ovos frescos e de qualidade
superior apresentam valores de Yolk index entre 30 e 50%.

Quadro 3 - Classificagdo dos ovos de acordo com o Yolk Index

Yolk index (%) Classificagao

> 50 Extra fresco

30-50 Frescos

< 30 Regular
Resultados:

A firmeza da gema mostrou-se semelhante entre a raca
Branca (Yolk index 35%) e estirpe comercial (Yolk index
37%), mas inferior para as restantes racas autoctones
(Amarela, Pedrés Portuguesa e Preta Lusitdnica) (Yolk
index 33%). No entanto, os ovos das 5 racas
apresentaram valores de Yolk index caracteristicos de
ovos frescos e de qualidade superior.

As condigbes de armazenamento tais como o tempo, a
temperatura, e humidade relativa a que os ovos ficam
sujeitos, podem levar a alteragdes nas caracteristicas
fisicas, quimicas e bioldgicas dos ovos.

Pub.

Resumo

Com este trabalho, pode-se concluir que
existe pouca variabilidade entre as quatro
ragas autdéctones de galinhas nas
caracteristicas fisicas que traduzem a
qualidade do ovo.

Os ovos das galinhas de racas autéctones
apresentaram uma forma normal ou
standard, e uma cor da gema semelhante.
No entanto, a raga Branca apresentou ovos
mais pesados, casca com um tom de
castanho mais claro e menor qualidade da
clara medida pelas unidades Haugh em
relacdo aos ovos das restantes racgas
autéctones (Amarela, Pedrés Portuguesa
e Preta Lusitdnica). Os ovos da raca
Amarela tém em média, proporgdes
menores de casca e o maior valor de
proporgdo de gema, relativamente as
restantes ragas.

A firmeza da gema dada pelo Yolk Index,
mostrou-se semelhante entre a raca

Branca e Comercial e inferior para as restantes ragas
autéctones (Amarela, Pedres Portuguesa e Preta
Lusitdnica). Por seu lado, os valores do Shell index, que
refletem a maior ou menor resisténcia da casca, indicam
que os ovos das ragas Amarela, Pedrés Portuguesa e
Comercial apresentam maior fragilidade do que os ovos
das ragas Branca e Preta Lusitanica.

As caracteristicas fisicas dos ovos analisados sugerem
que a estirpe comercial produz ovos mais arredondados
que o ideal e com menor valor de unidades Haugh, mas
com casca mais castanha, maior proporgdo de clara e gema
mais alaranjada do que as quatro ragas autoctones.

Os parametros avaliados no presente estudo sugerem
que os ovos provenientes de galinhas de ragas autéctones
portuguesas possuem excelente qualidade que deve ser
aproveitada em nichos de mercado e assim incentivar a
produgdo destas ragas promovendo a biodiversidade e
contrariando a extingdo das mesmas.
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