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Introducao

O ovo é uma estrutura bioldgica destinada pela natureza para a
reprodugéo, pelo que é uma importante reserva de nutrientes para o
desenvolvimento embrionario do pinto. Por exercer um papel essencial
no desenvolvimento embriondrio do pinto, o ovo apresenta também
fungdes de protegdo, de suporte ao sistema imunitério através de
atividades bioldgicas antibacteriana e antiviral, associadas aos
componentes do proprio ovo (Kovacs-Nolan et al., 2005).

O ovo de galinha é considerado um alimento natural de elevado
valor nutritivo e de baixo custo. Os ovos sdo uma importante fonte
de proteina, de baixo teor caldrico e de facil digestibilidade para a
dieta humana, pelo que sdo consumidos pelas vérias faixas etdrias, e
um dos poucos alimentos ingeridos em todo o mundo. O ovo é um
alimento muito versatil, com propriedades funcionais de coagulagio,
solidificagao, emulsificagdo, coloragdo, e texturizacdo, sendo por
isso considerado um importante ingrediente na culindria e muito ttil
naindustria de transformacgao.

Como foi referido no artigo anterior, apresentado nesta revista na
edigao de outubro de 2017, os resultados agora apresentados referem-
se as caracteristicas quimicas dos ovos das 4 ragas autictones de
galinhas (Pedrés Portuguesa, Preta Lusitanica, Amarela e Branca)
provenientes de 14 exploragdes localizadas na regido Norte e Centro
de Portugal. As determinagdes quimicas dos ovos foram realizadas
nas instalagdes do Instituto Superior de Agronomia (ISA),
Departamento de Ciéncias e Engenharia de Biossistemas, na Tapada
da Ajuda em Lisboa e na Faculdade de Medicina Veterinaria da
Universidade de Lisboa, no Laboratério de Sistemas de Producao
Animal do Departamento de Produ¢do Animal e Seguranca
Alimentar. Foram estimados diversos parametros quimicos e neste
artigo apresentam-se os resultados das medi¢des de pH da clara e da
gema, a determinacao do contetido proteico e de minerais da clara,
a composigao de dcidos gordos e minerais da gema.

Composicao quimica do ovo

A composicao quimica dos ovos de galinha pode apresentar
variagdes dependendo entre muitos outros fatores, das
caracteristicas genéticas das aves e do tipo de maneio, mas é
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influenciada sobretudo pela alimentagao dos animais (Jacob et al.,
2011).

Em média, um ovo de galinha é composto por dgua (75%), proteinas
(13%) e gorduras (11%), e pequenas quantidades de hidratos de
carbono, minerais e vitaminas (Tabela 1).

Comparativamente aos alimentos que ingerimos como fontes
proteicas, o ovo contribui significativamente para as necessidades
diarias em nutrientes fundamentais, pois contém proteinas que possuem
todos os aminoacidos essenciais em concentragdo e proporg¢des
equilibradas, e contém vitaminas e minerais numa baixa propor¢ao
caldrica.

O ovo contém vitaminas lipossoluveis (A, D, E e K) e
hidrossoltveis (complexo B: tiamina, riboflavina, cianocobalamina e
acido fdlico), com a exce¢do da vitamina C (dcido ascérbico). As
vitaminas lipossoliveis encontram-se na gema, enquanto as vitaminas
hidrossoluveis estao igualmente distribuidas na gema e na clara.

Tabela 1 - Composigdo de macronutrientes do ovo inteiro, clara e gema por 100 g

Ovo inteiro
(clara+gema)
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Adaptado de: INSA, 2010 - http://portfir.insa.pt/foodcomp/pdf?478

Proteina da clara

A clara do ovo ¢ constituida por cerca de 87% de dgua e cerca de
11% de proteinas, razao pela qual é o tinico parametro a determinar
na clara.

Das proteinas presentes na clara, as que se destacam sdo a
ovoalbumina, ovotransferrina e a ovomucina, por serem as que se
apresentam em maior quantidade. Em menor concentracdo existe a .
lisozima, avidina, ovostatina entre outras. As referidas proteinas
apresentam actividade bioldgica antimicrobiana, antibacteriana, anti-
hipertensiva e moduladora do sistema imunitario. Constituem também
uma barreira de prote¢do fisica, uma vez que a viscosidade encontrada
na clara espessa dificulta a passagem de microrganismos para a gema
(Kovacs-Nolan et al., 2005).

gnlﬁcatlvas entre as quatro ragas autoctones nos
valores de | protelna da clara, com valores proximos de 11%

pH da clara e gema

O pH da clara pode ser usado como um indicador da qualidade
interna dos ovos (Scott e Silversides, 2000). Ovos frescos contém
um valor de pH da clara entre 7,6 e 8,7. Durante o armazenamento, as
trocas gasosas através dos poros da casca do ovo, podem levar ao
aumento do valor de pH da clara para valores de 9,6-9,7 (Severa et
al., 2009). Para além dos fatores de armazenamento (tempo,
temperatura e humidade), as diferengas de qualidade inicial do ovo,
como a qualidade da casca, podem levar a valores de pH da clara
mais elevados.

O aumento do valor de pH também esta associado a uma perda de
viscosidade da clara, com diminuicao da sua capacidade aglutinante,
tao valorizada na induistria de ovoprodutos (Severa et al., 2009)

- Resultados:
O pH da clara apresentou valores medlos acima de 9 nos ovos das quatro ragas
autoctones € o valor médio de pH da gema rondou os 6,3.

Composicao de acidos gordos da gema
A gema é constituida principalmente por lipidos (gorduras) e proteinas,
e por pequenas proporcdes de hidratos de carbono e minerais.



A qualidade dos lipidos é definida sobretudo pela sua composi¢ao
em acidos gordos (AG), que sdo compostos organicos simples,
considerados nutrientes essenciais, por estarem envolvidos direta
ou indiretamente na regulagdo metabdlica e na modulag¢do imunitéria,
e porque o organismo humano nao consegue sintetizar muitos deles,
obtendo-os por ingestao na dieta (Bessa, 1999).

Existem diferentes tipos de AG e em quantidades variaveis nos
varios alimentos e o seu efeito no organismo humano ¢ também
variavel, dependendo da acdo exercida sobre o colesterol e outros
lipidos do sangue. Os AG podem ser agrupados em saturados (SFA),
monoinsaturados (MUFA) e polinsaturados (PUFA) (Osborn e Akoh,
2002). Na nutri¢do humana, dietas com altas concentracdes de SFA
promovem o aumento do colesterol, quando comparados com
alimentos com concentracdes elevadas de MUFA e PUFA.

A composi¢ao em AG dos ovos depende sobretudo da alimentagéo
das galinhas, pelo que é muito variavel. No entanto, em termos
médios e segundo o INSA (2010), os ovos de galinha possuem
cerca de 2/3 de MUFA relativamente a quantidade total de AG.
Semelhantes percentagens apresentaram em média as gemas das
galinhas das racas autdctones, com valores médios dos principais
grupos de 34,4% SFA, 47,4% MUFA e 18,2% PUFA (Grafico 1).

uSFA (%) Gréfico 1 - Percentagem média de acidos
= MUFA (%) gordos saturados (SFA), monoinsaturados

= (MUFA) e polinsaturados (PUFA) dos ovos
SPUFA (%) das galinhas de ragas autdctones.

A composigdao em AG da gema, expressa em percentagem do total
de AG, é apresentada no Grafico 2.

Acido Linolénico

Grafico 2 - Percentagens
médias individuais de
alguns &cidos gordos
presentes nos ovos das
galinhas de ragas
autdctones.

Nﬁ%ﬂ?m Os SFA presentes na
gema do ovo em maior
proporg¢ado sao os acidos
palmitico e estedrico. Contudo,
existem diferengas quanto aos
efeitos hipercolesterolémicos dos
diferentes tipos de SFA. O acido laurico (C12:0), o miristico (C14:0)
e o palmitico (C16:0) elevam os niveis de colesterol plasmatico,
enquanto o estedrico (C18:0) ndo apresenta o mesmo efeito, sendo
considerado neutro (Banskalieva ef al., 2000).

Os PUFA podem ser classificados em diferentes familias, entre as
quais, as familias 6mega-3 (n-3 PUFA) e 6mega-6 (n-6 PUFA) sdo as
que apresentam maior importancia nutricional em produtos de origem
animal (Wood et al., 2008). Os n-6 PUFA presentes nos ovos sao
representados principalmente pelo dcido linoleico Em termos de
AG benéficos para a saide humana, destacam-se os n-3 PUFA,
nomeadamente o acido linolénico (C18:3n-3) e os AG de cadeia
muito longa, como o DPA (22:5n-3) e 0o DHA (22:6n-3), que juntos
atingem cerca de 1,5% do total de AG. Estes AG estao associados
ao bom funcionamento do cérebro e sistema nervoso e a um menor
risco de doencas cardiovasculares.

Resultados: ' ,
Os acidos gordos mais abundanbes nas gemas dos ovos das quatro ragas autnctones i
sdo o acido palmitico (C16:0), o aqdo oleico (C18:1 cis- 9) eo acmlo Imolelco (Cl :2n-
6).
A percentagem de &cidos gordos monomsaturados é a mais elevad , acima de 45%,
onde esta incluido o acido oleico, acido gordo em maior percentagem nos o os”das .
 ragas portuguesas. Nos acidos gordos | po!msaturados venf icou-se q e
cerca de 1,7% de DHA.
A percentagem de &cidos gordos eX|stentes na gema dos ovos das
portuguesas ndo apresentaram valores SIgruf icativamente diferentes
acido palmitico, com percentagem significativamente superior n
Branca em relagéo aos ovos das ragas Amarela e Preta;Lusiténi"

Composi¢do de minerais da gema e da clara
Os ovos sao naturalmente uma excelente fonte de minerais, mas a

proporgao de cada elemento depende sobretudo do teor de minerais
na dieta das galinhas. A idade e a raca da galinha, bem como a época
do ano também influenciam a mobilizacido que é feita por parte do
animal, que por sua vez tem efeito na concentracdo de fésforo,
cloro e sédio no ovo (Stadelman, 2003).

O quadro 2 apresenta valores médios dos minerais presentes na
clara e na gema do ovo, obtidos a partir da analise de todos os ovos
das quatro ragas autdctones

Quadro 2 - Minerais (mg) presentes em 100 g de clara e gema de ovos das
ragas autoctones (valores médios).
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Como se pode observar no quadro 2, os ovos das ragas autoctones
sd0 uma boa fonte de minerais, com a excegdo de calcio que é
praticamente inexistente na clara. A concentragao de dois minerais
(sodio e potassio) na clara excede os 80% e o fésforo é o mineral
em maior concentragao na gema.

Resultados:

A clara dos ovos provenlentes da raga Pedrés Portuguesa apresentou um teor de
fésforo significativamente superior aos da clara dos ovos das restantes ragas
autdctones. N&o se verificaram diferengas entre ragas nos restantes minerais.
Relativamente a composicdo de minerais da gema, verificou-se que os ovos das
quatro ragas portuguesas ndo apresentaram valores significativamente diferentes na
maioria dos minerais, com excegdo da raca Preta Lusitanica que apresentou um teor
de calcio significativamente superlor ao da gema dos ovos das ragas Amarela e
Pedrés Portuguesa.

Consideragoes finais

Os ovos de galinhas de ragas autoctones, criadas em sistemas
tradicionais, com os animais em liberdade, em capoeiras e/ou ao ar
livre, cuja alimentacdo é a base de grdo, erva, couves e outros
produtos excedentdrios das exploragdes, permite obter ovos de
excelente qualidade nutricional. A composicdo quimica dos ovos
de galinhas das ragas autoctones demonstra que estes sao uma grande
fonte de proteina, de minerais, de vitaminas e de alguns acidos
gordos, como elementos essenciais ao bom funcionamento do
cérebro, sistema nervoso e sistema cardiovascular, cujos beneficios
sdo intimeros, sobretudo na dieta de criangas e de idosos, com
exigéncias maiores de reposi¢do das necessidades nutricionais. Na
verdade, poucos alimentos compartilham da riqueza de composigao
de nutrientes que esta disponivel no ovo.

Este tipo de produgao sustentdvel, onde sdo normalmente criadas
as galinhas das ragas autdctones, é uma das melhores alternativas
para a preservagao dos ecossistemas e salvaguarda do ambiente.
Permite uma melhor protecdo da biodiversidade, da paisagem, dos
recursos naturais e, adicionalmente, torna possivel a producao de
bens de qualidade diferenciada, com valoriza¢do no mercado.
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