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Rezumat: Colesterolul este un component asocioat grasimilor cu multiple functii fiziologice. In
galbenus de ou se contine in cantitdti semnificative, pana la 300 mg/ou. Galbenusul de ou este o emulsie
find, deaceea determinarea directd a colesterolului in galbenug este imposibila. Initial s-a separat serul de
galbenus de ou,in care este prezent colesterolul. In cercetarea dati s-a determihat si proportia dintre
colesterol LDL si colesterol HDL.
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Introducere

Oul reprezinta un aliment deosebit de valoros pentru hrana omului datorita continutului sau in factori
nutritivi indispensabili organismului uman [ 1,8].

Colesterolul (Cy;H460) este un alcool organic, sterol (fig.1), identificat in membrana celulara si in
tesuturile organismului §i transportat in sdnge. Este aprope insolubil in apa, din aceasta cauza transportul sau
se realizeaza prin intermediul lipoproteinelor (,,carausi” ai colsterolului), care sunt hidrosolubile si transporta
colesterolul i grasimile in interioriul organismului. Se concentreaza la nivelul ficatului, maduvei spinarii, a
creierului dar si la nivelul plicii de aterom, conducédnd la ateroscleroza. HDL are un rol important in
organism, numeroase procese biochimice avandu-l drept precursor. Hiperproducerea de colesterol LDL este
asociatd cu afectiuni vasculare: accidente vasculare cerebrale, cardiace, oculare, etc., periclitante pentru viata
[5].

Termenul de colesterol se refera de fapt la 2 tipuri de lipide [7]:

LDL (low density lipoproteine) lipoproteine cu densitate mica asa numitul colesterol “rau”

HDL (high density lipoproteine) lipoproteine cu densitate mare.

-
-
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-
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Fig. 1. Formula de structura a colesterolului

In produsele alimentare de origine animala cantitatea de colesterol variazi in limite mari (tab. 1). In
ficat de gdina se contine 880,2 mg %, fileu si pulpa — 162,4 mg/%, in ovare -1502,9 mg % [1]. O sursa
importantd de colesterol este galbenusul de ou. Pentru diverse specii de pasari (gdini, gaste, rate, curcani,
prepelite, fazani) nivelul colesterolului in galbenus de ou este de 1180 ... 1690 mg % [3].

Scopul cercetarii experimentale a fost de a stabili metode si de a acumula date referitor la continutul
de colesterol in gabenusurile de ou de gaina autohtone.
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Materiale si metode

Cercetarile au fost efectuate pentru 3 loturi de oud de consum [4], provenute de la fabricile avicole
de la Taraclia, Bucovet si Vadul-lui-Voda. Termenul de pastrare a oualor nu a depdsit 7 zile. Galbenusul de
ou a fost separat manual de albus. Pentru prepararea gelului de pectina de 1 % a fost utilizata pectina cu grad
inalt de metoxilare, extrasa din mere. Acidul volframic si clorura de magneziu au fost procurate de la SRL
,,Ecochimie”, Chisinau.

Colesterolul, contunut in galbenus de ou a fost determinat prin metoda expusa de Garsia Rojas E.E.
[1]. Initial, gdlbenusui de ou a fost tratat cu sol de NaCl, 5 % si sol. NaOH, 1N pentru diminuarea legaturilor
dintre proteine §i grasimi in lipoproteine, apoi compozifia a fost tratatd cu gel de pectina cu grad inalt de
metoxilare (cu un continut sporit de grupari COOCH3;), care poseda calitati hidrofobe. Dupa centrifugare
timp de 30 min la t =4 ° C (3000 rot./min), in faza apoasa, numita ser, se separa colesterolul.

Urmatoarea etapd de determinare consta in diferentierea colesterolului LDL si colesterolului HDL
[2]. Metoda presupune tratarea a 2 ml de ser de gilbenus cu 0,2 ml acid volframic (4 %), si 0,05 ml clorura
de magneziu (2 M), care produce sedimentarea colesterolului HDL. Cantitatea de colesterol LDL este
determinatd in faza apoasd prin uscarea acesteia. Cantitatea de colesterol HDL este calculatd ca diferenta
colesterol total si colesterol LDL.

Datele experimentale, obtinute la cercetarea colesterolului in galbenus de ou au fost prelucrate prin
metode statistice.

Rezultatele cercetarii

Initial au fost studiate calitatile merceologice si determinate partile componente ale loturilor de oua
supuse cercetarii (tab. 1). Proportia dintre masa albusului si masa galbenusului este del,9:1si corespunde
mediului natural.

Tabelul 1
Date cantitative pentru pirtile componente ale ouilor de giina
Producatorul Ou intreg, g Albus, g Galbenus, g Coaja, g
Avicola Taraclia 70,59+0,06 43,91+1,40 17,53+1,37 8,92+0,02
Avicola Bucovet 57,434+0,08 34,29+0,70 15,28+0,42 7,60+0,11
Avicola Vadul-lui | 64,194+0,17 39,58+1,35 18,20+0,84 8,31+0,03
Voda

Tratarea probelor de gélbenus cu solutii de NaCl si NaOH produce o hidratare intensa a proteinelor,
accelereaza sepaparea fractiilor lipidice din componenta proteinelor complexe. Tratarea ulterioard cu gel de
pectina favorizeaza trecerea 1n faza apdoasa alcalind a colesterolului. Efectul de separare sediment-faza
apoasd in gel de pectind a fost obtinut prin centrifugare la rotatii mari §i temperaturi scazute ale probei.
Prezenta colesterolului in serul de gilbenus a fost demonstartd prin efectuarea reactiei de indentificare a
colestesterolu [CV]i. La adaos de reactiv de culoare - FeCl; in sol de H3PO4 (80%), colesterolul formeaza
un complex de culoare visinie intensa.

Colesterolul total, continut in ser de gélbenus de ou a fost separat in doua fractii. Metoda de separare
este prin sedimentarea colesterolului HDL cu amestec de acid volframic si clorurda de magneziu. Pentru o
separare a sedimentului mai evidenta s-a utilizat centrifugarea (1500 rot./min, 4 ° C, 15 min). S-a observat o
diminuare a cantitatii de colesterol din ser dupa acest tratament. Astfel, pentru proba de ser de galbenus de
ou, colectatd de la Avicola Falesti concentratia initiald a colesterolului total a fost de 13,92 %, dupa
tratament, cand in ser se continea doar colesterolul LDL avea concentratia de 8,99 %. Diferenta a fost
atribuita pentru colesterol HDL. Datele experimentale, care reflecta continutul de colesterol total si de cele
doua fractii ale sale - HDI si LDL, raportate la un galbenus de ou si la serul de galbenus de ou sunt
prezentate in tabelul 2.
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Tabelul 2

Cantitatea de colesterol total, colesterol HDL si LDL in galbenus de ou

Produsul | Producitorul Colesterol total, g Colesterol HDL, g | Colesterol LDL, g
Pentru 1 | Avicola Taraclia 0,29 0,10 0,18
gilbenus Avicola Bucovet 0,25 0,09 0,16
de ou Avicola Vadul-lui 0,30 0,10 0,20

Voda
Pentru 100 | Avicola Taraclia 13,92 4,92 9,00
g de ser | Avicola Bucovet 19,26 6,90 12,36
de Avicola Vadul-lui 15,50 517 10,63
galbenus Voda
de ou

Proportia colesterol HDL : colesterol LDL este (in %) de 35,34/64,6 pentru galbenusul de ou de la
Avicola Taraclia, de 35,83/64,17 — de la Avicola Bucovet si de 31,4/68,6 de la la Avicola Vadul-lui-Voda.

Concluzii

1. Colesterolul HDL si colesterolul LDL se contin in gilbenus de ou de giind de productie autohtona
in raportul mediu de 34 : 66.

2. O cantitate relativ mai mare de colesterol LDL a fost depistatd in gilbenusul de ou de giina, produs
la Avicola Vadul-lui Voda, pana la 68,6 % din colesterolul total.

3. Metoda de delimitare a colesterolului HDL de colesterol LDL prin precipitare cu acid volframic -

clorurd de magneziu este relativ simpla, eficienta si nu necesita utilaj de laborator sofisticat.
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