DETERMINAREA VALORII NUTRITIVE S
IGIENICE A OUALOR



Printre  produsele de origine animala,
valearea nutritiva ridicata a oualor le face
deosebit de necesare unel alimentatii rationale
si echilibrate.

Cele mai utilizate in tara noastra sunt ouale
de gaina, dar se pot consuma ouale tuturor
pasarilor domestice si salbatice: rata, gasca,
curca, porumbel, prepelita etc.

Prin denumirea de ou, fara alta specificatie,
se intelege oul de gaina. Pentru ouale altor
Specli se indica specia.



Dimensiunea oualor variaza dupa Specie,
rasa, particularitati individuale.

Dupa greutatea lor, standardele clasifica
ouale de gaina pentru consum alimentar. in doua
clase:

s Oua mari - peste 50 g
= Oua mici - sub 50 g.



Ouale de gaina pentru consum alimentar se
clasifica, In functie de prospetime, in trel
categoril:

s Oua foarte proaspete (dietetice) - sub 5 zile
s Oua proaspete
s Oua conservate.



Quale sunt bine protejate in mod natural prin
cuticula, coaja, membranele cochilifere si
prezenta in albus a lizezimulur si avidinel
(antibiotina).

Desi continutul este complet izolat de mediul
extern, prin porii  cojii pot - patrunde
microorganisme din mediu.



QOuale constituie medii’ prielnice pentru
multiplicarea  florel  micrebiene. Pastrarea
indelungata in conditii de temperatura ridicata si
umiditate crescuta sau prea scazuta, determina,
intr-un  prim stadiu, aparitia semnelor de
Invechire (modificarea proprietatilor
organoleptice) si, In stadiul avansat, a celor de
alterare.



Mijloaceles de  protectie (membranele
cochilifere, coaja si cuticula) fiind permeabile
pentru gaze si vapori, oul pastrat la temperatura
obisnuita, pierde din greutate prin evaporarea
apel.

In locul apei patrunde aer, facand sa creasca
Inaltimea camerel cu aer. Prin evaporarea apel,
mai ales din albus, scade greutatea oulul.

Embrionarea oululr are loc atunci cand
ouale fecundate sunt mentinute in conditii de

temperatura nefavorabile (peste 25°C).



Pentru prevenirea acestor modificari, ouale
trebuie pastrate |la 0 temperatura sub 8—10°C.

Datorita perisabilitatii sale, oul trebuie supus
periodic controlulul® I1gienico-sanitar, care
consta In: examen organoleptic, examen fizico-
chimic sI examen bacteriologic.



EXAMENUL. ORGANOLEPTIC AL
OUALOR

Quale se examineaza Inainte si  dupa
spargere. Se verifica starea cojii Si caracteristicie
Interieare, la ovoscop.

Prin ovescopie Se apreciaza:

- Integritatea cojii

- marimea camerel de aer

- aspectul albusulur si al galbenusulur, fara a
fl nevole sa spargem ouale.

Prin ovoscopie Sse examineaza aspectul
oulul, strabatut de un fascicul de lumina.



Ouale proaspete nesparte:

s AU coaja mata, aspra la pipait, fara pete si de
culoare alb-roza. Cele de rata au culoare usor
Verzuie.

s Camera de aer este imobila si are o inaltime de
max.5 mm

s Albusul este clar, translucid

s Galbenusul usor vizibil, sferic, usor mobil |la
rasturnare, revenind in pozitie centrala

s Miros sigust caracteristic. oului preaspat, fara
gust strain.



Ouale alterate nesparte:

s Coaja este lucioasa, unsureasa, cu pete de diferite
marimi
s Pe fata interna a cojil sau pe galbenus Se observa

pete de culoare inchisa, datorita dezvoltarii coloniilor de
mucegal, drojdil sau bacteri

s Camera de aer isi mareste dimensiunile, centurul el
devine neregulat si se mobilizeaza usor

s Galbenusul este mobil, excentric, uneori lipit de
membrana

s Transparenta scade si, cu timpul, oul devine opac
s Se amesteca albusul cu galbenusul.



Examinarea oualor proaspete sparie:

s Albusul este gelatinos, alb, cu nuante usor
albastrui

s Galbenusul are forma bombata, hemisferica si
culoare galben-aurie, roscata

s Mirosul este slab, caracteristic



Examinarea oualor alterate sparte:

Albusul devine fluid, se intinde pe o suprafata
mal mare, lar culoarea este galbui-cenusie,
verzuie

Galbenusul devine masliniu, se |ateste,
inaltimea lui scade siI frecvent se  sparge,
amestecandu-se cu albusul

Mirosul~ este puternic, respingator, datorita
hidregenului sulfurat si enzimelor de putrefactie

In oud se pot regasi mirosurile unor furaje
(miros de peste, mucegai) sau de antibiotice,
pesticide etc.



EXAMENUL FIZIC AL OUALOR

Determinarea densitatii oulul’ — Se face prin
Imersia in apa simpla si apa sarata.

- Imersia in apa simpla - ouale foarte proaspete se
aseaza orizontal pe fundul vasulur.

Prin invechire, ouale tind sa ia o pozitie verticala iar
ouale cu o vechime de o luna stau vertical, sprijinite cu
polul mai ascutit pe fundul vasului. Ouale foarte vechi
pot pluti la suprafata apeil.



- Imersiain apa sarata (12%):

# ouale de 1-3 zile cad la fundul vasulur sii.raman in
pozitie verticala, cu camera de aer in sus

#cele de 4-6 zile plutesc intre doua ape

# ouale de 7-9 zile ating suprafata apei cu polul mali
rotunyit.



EXAMENUL MICROBIOLOGIC AL
OUALOR

s In mod curent oudle nu se examineaza
microbiolegic ci numai in situatii speciale.

s Examenul’ microbiologic al oeului consta 1n
determinarea:

- Numarului total' de germeni aerobi
mezofill pe coaja

-+ Prezentei salmonelelor pe coaja si in
continut

- Aprecierea sterilitatii continutului.



Se determina Indicatoril sanitari
pacteriologici’ si Se compara cu normele
IgIenico-sanitare:

= Numarul total de germeni pe coaja sa fie mai
mic de 1.000.000 germeni/intreaga suprafata

s Absenta Salmonelelor de pe coaja

= Absenta microorganismelor, Inclusiv a
Slamonelelor, Tn continut.



CONSUMUL NEADECVAT DE OUA

Hiperconsumul

s Poate determina la copiii micl, la cel cu enterite sau
Insuficiente enzimatice digestive, stari alergice (prurit,
urticarie, eczema, migrena), prin trecerea proteinelor din
albus, Incomplet digerate, prin bariera intestinala.
Tratamentul termic corect si dispersarea oulul in alte
preparate culinare sunt modalitati de inlaturare sau
atenuare a acestor efecte.

s Datorita actiunii colecistochinetice determinata de
grasimile emulsionate ale galbenusului, ouale sunt
contraindicate in colecistopatii, insuficienta pancreatica,
ciroze hepatice.

s Consumul repetat si indelungat de oua crude duce la
carenta biotinica.



Aportul insuficient de oua - poate afecta
cresterea si dezvoltarea coplilor si adolescentilor
sau poate Iinfluenta dezvoltarea fatului, cu riscul
aparitiel hipotrofiel la nou-nascutl.



. !
LE SI LEGUMELE, NORME

DE IGIENA




Norme organoleptice

= Legumele si fructele proaspete: trebuie sa fie sanatoase, ajunse la
maturitate comestibila si cu proprietati organoleptice specifice fiecarui
sortiment.

= Fructele silegumele congelate: se comercializeaza numai in stare
congelata. La decongelare trebuie sa prezinte gustul si mirosul
nemodificate, caracteristice sortului respectiv.

=  Fructele silegumele deshidratate, fructele afumate: se comercializeaza
fie ca atare (umiditate maxima 12% pentru legume deshidratate, maxim
25% pentru fructe deshidratate, maxim 30% pentru fructele afumate),
fie sub forma de fulgi si fainuri. Sunt inapte pentru consum uman
fructele silegumele deshidratate cu:

-gust si miros strain;

-pete negre;
-semne de mucegai;
-semne de infestare cu paraziti;

-conservanti peste norme.




Norme organoleptice

= Supele deshidratate: vor prezenta o umiditate de maximum 12% si
aditivi alimentariavizati sanitar. Sunt inapte pentru consum uman
supele deshidratate cu:

-gust si miros strain;
-semne de mucegai;

-semne de infestare cu paraziti si/sau insecte in diferite stadii de
dezvoltare biologica.

= Fructele silegumele murate: in saramura sau marinate in otet
(nepasteurizate), trebuie sa fie consistente, cu gust si miros
caracteristic. Lichidul de murare va fi limpede pana la opalescent,
fara floare, fara impuritati.

= Compoturile: trebuie sa fie limpezi pana la opalescente. Se admit
particule fine de pulpa de fructe in suspensie si in sediment. Fructele
nu prezinta semne de atac de daunatori.




Norme organoleptice

= Ciupercile comestibile: se pot consuma in stare proaspata sau
conservata. Comestibilitatea trebuie atestata prin certificat fito-sanitar.

= Produsele alimentare de origine vegetala: boabe de cafea, boabe de
cacao, ceai, arahide, alune, masline, citrice, banane, curmale, stafide,
smochine, ananas, kiwi, avocado, cocos, mango, rodii trebuie sa
corespunda cerintelor:

-caracteristici organoleptice de aspect, consistenta, gust, miros, culoare,
specifice produsului;

-fara semne datorate rozatoarelor;
-absenta mucegaiurilor la boabele de cafea, cocos, arahide, alune, nuci;

-grad de infestare de maxim 0,5% pentru boabele de cafea si de cacao; de
maxim 10% pentru masline, cu parazitul Dacus oleae;

-umiditate maxima  10% pentru cafea boabe verde; 4,5% pentru cafea
boabe prajita; 2% si lipsa aglomerarilor pentru cafea solubila; 7,5%
pentru pudra de cacao;

-reactia Kreiss negativa la cafea, cacao, arahide, alune, nuci.







Norme chimice

1. Determinarea aciditatii titrabile (totala) si a aciditatii volatile
(antrenarea acizilor volatili cu vapori de apa): neutralizarea aciditatii
cu NaOH in prezenta fenolftaleinei.

Norme exemplu:

Aciditate totala Aciditate volatila

g acid citric %, max. g acid acetic %, max.
Bulion si 10 0,5
pasta de
rosii

Suc de rosii 12 0,8



Norme chimice

2. Determinarea vitaminei C (acidul ascorbic) prin metoda titrimetrica
cu 2,6 diclorfenolindofenol: extractia acidului ascorbic din proba de
analiza cu solutie de acid oxalic si titrarea cu 2,6 diclorfenolindofenol
pana la culoarea roz deschis.

Norme toxicologice

Concentratia maxima admisa de azotati in preparatele de legume si
fructe destinate alimentatiei copiilor pana la 3 ani este de 100 mg/kg
produs.

Concentratia maxima admisa de aflatoxine (B1, B2, G1, G2, M1) in
arahide, alune, nuci, cafea, concentrate proteice de vegetale este de
10 micrograme/kg produs, iar in alimentele pentru copii sub 3 ani, 5
micrograme/kg produs.

Continutul de solanina din cartofii cruzi necojiti nu trebuie sa
depaseasca 200 mg/kg produs.




