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RESUMO

A falta de informacdo sobre o colesterol nos alimentos tem levado a reducédo do consumo de produtos
de origem animal, com conseqiientes desvantagens nutricionais. Esse trabalho teve o proposito de
determinar a concentrag@o de colesterol em ovos de galinha caipira, de granja e de codorna armazenados
sob diferentes condigdes de temperatura. Trinta ovos frescos foram divididos em cinco grupos de seis.
Em um grupo o colesterol foi analisado imediatamente; dois grupos foram mantidos sob temperatura
ambiente por 10 e 20 dias e dois outros grupos sob refrigeracdo pelo mesmo periodo. A dosagem do
colesterol foi realizada por método enzimatico. Os ovos frescos apresentaram concentragdo de colesterol
de 956mg/100g, 813mg/100g ¢ 921mg/100g, para ovos de galinha caipira, de granja ¢ codorna,
respectivamente. A temperatura e o tempo de armazenamento elevaram os niveis de colesterol em
todos os tipos de ovos. Nos ovos estocados a temperatura ambiente o aumento foi significativo apds
10 dias, enquanto que sob refrigeragdo, somente apés 20 dias. Concluimos que houve aumento na
concentracdo de colesterol dos ovos estudados, e que esse aumento foi observado em menor tempo,
quando os ovos foram estocados em temperatura ambiente.

Palavras-chave. colesterol, ovos, galinha, codorna, método enzimatico.

ABSTRACT

The lack of information of cholesterol in food items and the implications of its consumption has resulted
in a reduction in the use of animal food products. The purpose of this study was to determine the cholesterol
concentrations in country chicken eggs, farm grown chicken eggs, and quail eggs that have been stored
under different temperature conditions. Thirty fresh eggs were divided in five groups of six. The cholesterol
content of one group was immediately analyzed; two groups were maintained at room temperature for 10
and 20 days; and other two groups were stored under refrigeration for the same period. The cholesterol
dosage was performed by enzymatic method. The fresh eggs presented cholesterol concentrations of
956mg/100g, 813mg/100g and 921mg/100g, for the country chicken eggs, farm grown eggs, and quail
eggs, respectively. In all types of eggs an increase of cholesterol concentration was observed during
storage at room temperature and with refrigeration. In eggs stored at room temperature the increase was
significant after 10 days, while under refrigeration, only after 20 days. We concluded that there was
increase in the concentration of cholesterol eggs, and this increase was observed in less time, when the
eggs were stored at room temperature.
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INTRODUCAO

O colesterol, o mais importante esterol encontrado no
tecido animal, ¢ uma molécula anfipatica composta de um
nucleo esterdide e uma cadeia ramificada de hidrocarboneto'.
Desempenha importantes fungdes no organismo humano, sendo
um componente essencial de membranas, precursor da sintese
de hormonios esteroides, tais como: corticosterdides, hormonios
sexuais, vitamina D, e de acido biliar. Além disso, o colesterol
faz parte das lipoproteinas, ajudando a transportar as gorduras
pelo organismo?343,

Este nutriente pode ser obtido através da dieta ou na
forma enddgena, sintetizado principalmente pelo figado, e em
quase todos os tecidos humanos, incluindo o intestino e as
glandulas que produzem os horménios esterdides. E um produto
tipico do metabolismo animal, estando presente na gema de
ovo, carne, figado e cérebro*®’. De acordo com Milinsk et al.?,
o conteudo lipidico dos ovos ¢ afetado por fatores genéticos,
idade, programas de alimentacao e também pelos niveis e tipos
de lipideos dietéticos. Entretanto, Hargis®, concluiu que as
manipulagdes dietéticas, genéticas e farmacoldgicas podem
reduzir os niveis de colesterol nos ovos, e essa pratica tem sido
marginalmente bem sucedida.

Uma taxa elevada de colesterol no sangue ¢ um dos
fatores de risco para doengas cardiovasculares, a principal
causa de morte no Brasil e em muitos outros paises®. A
hiperlipidemia, particularmente hipercolesterolemia, ¢
comumente aceita como principal fator de risco para a
aterosclerose e doencgas coronarianas, que estiveram em niveis
epidémicos por muito tempo. O papel crescente da dieta na
progressdo e prevencao dessas doencas conduziu a
convergéncia da aten¢do de consumidores e governo na
qualidade dos alimentos para a saude'®.

A falta de informagao referente as concentragdes de
colesterol nos alimentos e as verdadeiras implicagdes
relativas a sua ingestdo tem levado a reducdo do consumo
de produtos de origem animal, com conseqiientes
desvantagens nutricionais''.

Segundo Turatti et al.”?, o ovo pode ser considerado
como um alimento nutricionalmente completo ¢ ¢ uma das
melhores opgdes para solucionar os problemas de nutri¢do na
América Latina, sendo inclusive uma excelente fonte de
vitamina A'*. De forma geral, os ovos tém pouquissima
influéncia nos altos niveis de colesterol sangiiineo ou nas
enfermidades cardiovasculares. Estudo realizado em 22 paises
industrializados e apresentado em relatorios publicados no
Lipid Research Clinics mostrou que a incidéncia de doencas
cardiovasculares ¢ mais baixa no Japao, onde o consumo de
ovo ¢ maior'.

Tendo em vista a escassez de pesquisas sobre o efeito e
as condigoes de estocagem na estabilidade deste nutriente em
ovos, esse trabalho teve o proposito de determinar a
concentragdo de colesterol nos ovos de galinha caipira, de
granja, e estabelecer uma comparagao com o colesterol de ovos

de codorna encontrados em supermercados de Natal-RN, além
de verificar a varia¢do deste nutriente durante o armazenamento
sob diferentes condigdes de temperatura.

MATERIAL E METODOS

Material

Para a investigagdo foram adquiridos, ao acaso, uma
bandeja com 30 ovos frescos de codorna e uma bandeja com
36 ovos para ambas as aves, galinha caipira ¢ de granja, os
quais foram selecionados aleatoriamente para as analises. Os
ovos de codorna apresentavam peso médio de 11g ¢ os ovos de
galinha 60g, sendo o peso médio das gemas de 3g e 15¢g,
respectivamente. Os ovos foram adquiridos em supermercados
de Natal-RN.

Os niveis de colesterol foram determinados nos
ovos, aos 0, 10 e 20dias de estocagem, correspondentes ao
prazo maximo para consumo determinado nas embalagens
dos produtos.

Trinta ovos adquiridos de cada espécie de ave estudada
foram divididos em cinco grupos de 6 ovos. Em um grupo foi
analisado o contetido de colesterol imediatamente; um
segundo e terceiro grupos foram mantidos sob temperatura
ambiente por 10 ¢ 20 dias, respectivamente; ¢ dois outros
grupos foram armazenados sob refrigeragdo (5 a 10°C) pelo
mesmo periodo.

Preparo das amostras

De uma mesma cartela de ovos, tanto para os ovos de
galinha quanto para os de codorna, meia diizia de ovos foram
separados, pesados e em seguida cozidos por cinco minutos
apos ebuligdo, as gemas foram separadas, misturadas e
homogeneizadas, tomando-se seis aliquotas de 0,25g para
analises, para cada periodo do estudo.

Método

Saponificacio direta e extracio do colesterol das amostras

O método utilizado para a extragdo ¢ a dosagem de
colesterol na gema dos ovos foi baseado na técnica descrita
por Bragagnolo & Rodriguez-Amaya'.

Foram pesados 0,25g de gema em tubo de polipropileno
com tampa rosqueavel de S0mL. Foi realizada uma
saponificag@o alcalina com 10mL de hidroxido de potassio
(KOH 2%) em etanol absoluto. Posteriormente, os tubos foram
colocados em banho-maria a 50°C em agitagdo por 2 horas.
Em seguida, foram adicionados SmL de agua destilada e deixou-
se resfriar. A extragdo da matéria insaponificavel presente na
amostra ocorreu em trés extragdes sucessivas, para tal foram
adicionados 10mL de hexano (grau p.a.), agitando o tubo em
vortex por um minuto. Apos separagdo, toda a fase hexanica
foi transferida para um novo tubo com tampa rosqueavel de
50mL. Na primeira extracdo foram retirados 9mL do
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sobrenadante, nas extragdes subseqiientes foram retirados 10mL
do sobrenadante.

Dosagem do colesterol por método enzimatico

Para esta dosagem foi utilizado kit especifico para
analise de colesterol (LABORLAB S.A). Uma aliquota de
0,5mL do extrato hexanico foi colocada em um tubo de
vidro de 5SmL, a qual foi evaporada sob atmosfera de
nitrogénio, em banho-maria a 37°C. Em seguida, 0,5mL
de isopropanol grau cromatografico foi adicionado e
agitado em vortex até completa solubilizacdo. Foram
adicionados 3mL do reativo enzimatico preparado da
seguinte forma: 0,5mL do reativo de cor n® 1 (4
aminofenazona 0,025mol/L), 0,5mL do reativo de cor n°® 2
(fenol 0,055 mol/L), 19mL de dgua destilada ¢ 0,2mL do
reativo enzimatico (lipase ¢” 300U/mL, COD e” 3U/mL,
POD e” 20U/mL) a amostra. Os tubos foram mantidos em
banho-maria 37°C + 2°C, para tratamento térmico, por 10
minutos. Apds repouso de 1,5 hora, a absorbancia foi lida
em espectrofotdmetro, contra o branco, igualmente
preparado, a 499 nm. Para a obtencdo da curva, foram
realizadas analises em aliquotas de 10, 20 ¢ 40puL do padrao
de colesterol na concentracdo de 200mg/dL. A curva
analitica foi obtida por regressdo linear e apresentou boa
linearidade (r = 0,9988). A reacao ¢ linear até 500mg/dL.
Para resultados com valores superiores a solugao colorida
final foi diluida 1:2 ou 1:4 com o Reativo de trabalho e
multiplicado o resultado pelo fator da diluig¢do utilizada.
A cor final da reacdo ¢ estavel por 120 minutos.

Analise estatistica

Para verificar as diferencas entre as médias do colesterol
para as gemas dos diferentes tipos de ovos e dos ovos de uma
mesma espécie, armazenados a temperatura ambiente ¢ sob
refrigeragdo, foi utilizado o teste t de Student em amostras nao
pareadas. As diferencas foram consideradas significativas
quando p < 0,05

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 podem ser observados os valores de colesterol
para as gemas dos ovos de galinha caipira, de granja, ¢ de codorna
em diferentes condigdes de armazenamento, no tempo zero € com
10 dias de estocagem a temperatura ambiente, € no tempo zero,
com 10 e 20 dias de estocagem sob refrigeragao.

A analise do colesterol em ovos com 20 dias de
armazenamento a temperatura ambiente foi inviavel, visto que,
neste periodo, os ovos perderam suas caracteristicas
organolépticas através do processo de deterioragdo, tornando-
os improprios para o consumo. Este fato gera um alerta para
os consumidores, quanto ao tempo de aquisi¢do e a melhor
forma de estocagem dos ovos.

Ao analisar o teor de colesterol nas diferentes
espécies de aves (Tabela 1), verificou-se uma variagéo
significativa (p < 0,05) entre galinha caipira, de granja e
codorna nas amostras com 10 e¢ 20 dias de refrigeragdo
respectivamente. Ndo houve diferenca significativa entre as
médias de colesterol dos ovos de galinha caipira e de codorna
no tempo zero tanto para estocagem a temperatura ambiente,
como sob refrigeracdo nem com 10 dias de estocagem a
temperatura ambiente (p > 0,05).

No que se refere as condi¢des de estocagem, foi
observado um aumento gradual nas concentra¢des do colesterol
com o tempo de armazenamento nos trés grupos estudados,
sendo que os ovos armazenados a temperatura ambiente
apresentaram um aumento significativo (p <0,05) com 10 dias
de estocagem, enquanto que os armazenados sob refrigeragdo
apresentaram aumento significativo (p < 0,05) apenas apos 20
dias de refrigeragdo, exceto os ovos de galinha caipira, cujo
aumento na concentragdo de colesterol foi significativo (p <
0,05) com 10 dias de armazenamento (Tabela 1).

Segundo Alleoni & Antunes'® e Ordonez', modificagdes
na qualidade interna nos ovos, ocorrem devido a perda de agua e
CO, através da casca dos ovos assim como, processos de liquefacao
do albume, movimentagdo de liquidos entre os compartimentos,

Tabela 1. Concentragdes médias (mg/100g de gema) de colesterol em ovos de galinha caipira, de granja e de codorna.

Periodo de Estocagem (dias)

Estocagem Ambiente (dias)

Estocagem Refrigerada (dias)

o 0 10 20 0 10 20
VoS M + DP M + DP M = DP M + DP M + DP M + DP
Caipira 956 + 344 1052 + 60°A n.d. 956 + 344 1004 + 38> 1036 + 15%A
Granja 813 + 368 851 + 18" n.d. 813 + 368 841 £ 2128 906 + 508
Codorna 021 + 244 1020 + 26°A n.d. 921 + 244 943 +£27+¢ 1132 + 57¢€

M + DP: médias e estimativas do desvio-padrdo das determinac¢des para n = 6.

abe - médias seguidas de letras mintsculas diferentes, na mesma linha, diferem entre si ao nivel de significancia de 5%.
ABC: médias seguidas de letras maitisculas diferentes, na mesma coluna, diferem entre si ao nivel de significancia de 5%.
n.d.: ndo determinado, devido a deterioragdo dos ovos estocados a temperatura ambiente durante esse periodo.
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distensdo e flacidez da membrana vitelina da gema. O aumento
dos niveis de colesterol nos ovos, com o passar do tempo, pode
ter se dado pela perda de agua através da casca, fazendo com
que sua concentrag¢ao no interior dos ovos fosse elevada.

Os ovos de galinha de granja (Tabela 1) apresentaram a
menor concentragdo de colesterol, 813mg/100g de gema,
enquanto que o valor de colesterol nos ovos de galinha caipira
foi de 956mg/100g de gema, o que equivale a um aumento de
17% em relagdo aos de granja. Os ovos de codorna apresentaram
valores intermedidrios de colesterol, 921mg/100g de gema, o
que corresponde a 13% do valor encontrado nos ovos de granja.

Em relacdo as concentra¢des médias de colesterol nos
ovos de codorna, o valor de 921mg/100g de gema encontrado
neste trabalho, estd abaixo do valor encontrado por Bragagnolo
& Rodriguez-Amaya'4, de 1200mg/100g, e pelo reportado por
Maurice et al.'’, que encontraram 2380mg/100g.

Os niveis de colesterol nas gemas dos ovos de granja
(813mg/100g) encontrados neste estudo foram inferiores aos
encontrados por outros autores'*'” , como Bragagnolo &
Rodriguez-Amaya'¥, Mazalli et al.'$, Mazalli et al.'” e Mourthé
& Martins®, que também analisaram o nivel de colesterol nas
gemas de ovos de galinhas comercializados no Brasil e
encontraram concentragdes de 1200, 1310, 1360 e 1650mg
colesterol/100g gema respectivamente.

Ao comparar os resultados obtidos com os apresentados
em tabelas de composicdo de alimentos, observou-se que a
média de colesterol encontrada neste estudo (813mg/100g) para
as gemas de ovos de galinha de granja foi inferior a da tabela
americana USDA?! (1234 mg/100g), Taco? (1272 mg/100g) e
Philippi® (1281mg/100g).

Valores de concentra¢do de colesterol em ovos de
galinha caipira sdo bastante escassos, razao pela qual se torna
dificil a realizacdo de uma analise comparativa.

Apesar dos valores absolutos indicarem uma maior
concentracdo de colesterol no ovo de galinha caipira, essa
diferenga ndo foi significativa em relagdo ao ovo de
codorna. Entretanto, o ovo da galinha de granja apresentou
os menores valores de colesterol quando comparado aos
outros ovos. A temperatura e o tempo de armazenamento
afetaram os niveis de colesterol em todos os tipos de ovos,
sendo evidente o aumento do colesterol nos ovos de 10
dias armazenados a temperatura ambiente quando
comparados aos de 10 dias refrigerados. Nos ovos
estocados sob refrigeracdo o aumento s6 foi significativo
apos 20 dias, exceto para os ovos de caipira, cujo aumento
ja era significativo com 10 dias de refrigeragao.

CONCLUSAO

Concluimos que houve aumento na concentragdo de
colesterol dos ovos estudados, e que esse aumento foi observado
em menor tempo, quando os ovos foram estocados em
temperatura ambiente.
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