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Rezumat: Colesterolul este un component asocioat grăsimilor cu multiple funcţii fiziologice. În  

gălbenuş de ou se conţine în cantităţi semnificative, până la 300 mg/ou. Gălbenuşul de ou este o emulsie 

fină, deaceea determinarea directă a colesterolului în gălbenuş este imposibilă. Iniţial s-a separăt serul de 

gălbenuş de ou,în care este prezent colesterolul. În cercetarea dată s-a determihat şi proporţia dintre 

colesterol LDL şi colesterol HDL. 
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Introducere 

Oul reprezinta un aliment deosebit de valoros pentru hrana omului datorita continutului sau în factori 

nutritivi indispensabili organismului uman [ 1,8]. 

Colesterolul (C27H46O) este un alcool organic, sterol (fig.1), identificat în membrana celulară şi în 

ţesuturile organismului şi transportat în sânge. Este aprope insolubil în apă, din această cauză transportul său 

se realizează prin intermediul lipoproteinelor („cărăuşi” ai colsterolului), care sunt hidrosolubile şi transportă 

colesterolul şi grăsimile în interioriul organismului. Se concentrează la nivelul ficatului, măduvei spinării, a 

creierului dar şi la nivelul plăcii de aterom, conducând la ateroscleroză. HDL are un rol important în 

organism, numeroase procese biochimice avându-l drept precursor. Hiperproducerea de colesterol LDL este 

asociată cu afecţiuni vasculare: accidente vasculare cerebrale, cardiace, oculare, etc., periclitante pentru viaţă 

[5]. 

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

LDL (low density lipoproteine) lipoproteine cu densitate mică aşa numitul colesterol “rău” 

HDL (high density lipoproteine) lipoproteine cu densitate mare. 

 

                                   Fig. 1. Formula de structură a colesterolului 

 În produsele alimentare de origine animală cantitatea de colesterol variază în limite mari (tab. 1). În 

ficat de găină se conţine 880,2 mg %, fileu şi pulpă – 162,4 mg/%, în ovare -1502,9 mg % [1]. O sursă 

importantă de colesterol este gălbenuşul de ou. Pentru diverse specii de păsări (găini, gâşte, raţe, curcani, 

prepeliţe, fazani) nivelul colesterolului în gălbenuş de ou este de 1180 … 1690 mg % [3]. 

Scopul cercetării experimentale a fost de a stabili metode şi de a acumula date referitor la continutul 

de colesterol în găbenuşurile de ou de gaina autohtone. 
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Materiale şi metode  

Cercetările au fost efectuate pentru 3 loturi de ouă de consum [4], provenute de la fabricile avicole 

de la Taraclia, Bucoveţ şi Vadul-lui-Vodă. Termenul de păstrare a  ouălor nu a depăşit 7  zile. Gălbenuşul de 

ou a fost separat manual de albuş. Pentru prepararea gelului de pectină de 1 % a  fost utilizată pectină cu grad 

înalt de metoxilare, extrasă din mere. Acidul volframic şi clorura de magneziu au fost procurate de la SRL 

„Ecochimie”, Chişinău.  

Colesterolul, conţunut în gălbenuş de ou a fost determinat prin metoda expusă de Garsia  Rojas E.E. 

[1]. Iniţial, gălbenuşui de ou a fost tratat cu  sol de NaCl, 5 % şi sol. NaOH, 1N pentru diminuarea legăturilor 

dintre proteine şi grăsimi în lipoproteine, apoi compoziţia a fost tratată cu gel de pectină cu grad înalt de 

metoxilare (cu un conţinut sporit de grupări COOCH3), care posedă calităţi hidrofobe. După centrifugare 

timp de 30 min la t = 4 º C (3000 rot./min), în faza apoasă, numită ser, se separă colesterolul. 

Următoarea etapă de determinare constă în diferenţierea colesterolului LDL şi colesterolului HDL 

[2]. Metoda presupune tratarea a 2 ml de ser de gălbenuş cu 0,2 ml acid volframic (4 %), şi 0,05 ml clorură 

de magneziu (2 M), care produce sedimentarea colesterolului HDL. Cantitatea de colesterol LDL este 

determinată în faza apoasă prin uscarea acesteia. Cantitatea de colesterol HDL este calculată ca diferenţa 

colesterol total şi colesterol LDL. 

Datele experimentale, obţinute la cercetarea colesterolului în gălbenuş de ou au fost prelucrate prin 

metode statistice.  

 

Rezultatele cercetării 

 Iniţial au fost studiate calităţile merceologice şi determinate părţile componente ale loturilor de ouă 

supuse cercetării (tab. 1). Proporţia dintre masa albuşului şi masa gălbenuşului este de1,9:1şi corespunde 

mediului natural. 

 Tabelul 1 

Date cantitative pentru părţile componente ale ouălor de găină 

 

Producătorul Ou  întreg, g Albuş, g Gălbenuş, g Coajă, g 

Avicola Taraclia 70,59±0,06 43,91±1,40 17,53±1,37 8,92±0,02 

Avicola Bucoveţ 57,43±0,08 34,29±0,70 15,28±0,42 7,60±0,11 

Avicola Vadul-lui 

Vodă 

64,19±0,17 39,58±1,35 18,20±0,84 8,31±0,03 

 

 Tratarea probelor de gălbenuş cu soluţii de NaCl şi NaOH produce o hidratare intensă a proteinelor, 

accelerează sepaparea fracţiilor lipidice din componenţa proteinelor complexe. Tratarea ulterioară cu gel de 

pectină favorizează  trecerea în faza apăoasă alcalină a colesterolului. Efectul de separare sediment-fază 

apoasă în gel de pectină a fost obţinut prin centrifugare la rotaţii mari şi temperaturi scăzute ale probei. 

Prezenţa colesterolului în serul de gălbenuş a fost demonstartă prin efectuarea reacţiei de indentificare a 

colestesterolu [CV]i. La adaos de reactiv de culoare - FeCl3 în sol de H3PO4 (80%), colesterolul  formează  

un complex de culoare vişinie intensă. 

 Colesterolul total, conţinut în ser de gălbenuş de ou a fost separat în două fracţii. Metoda de separare 

este prin sedimentarea colesterolului HDL cu amestec de acid volframic şi clorură de magneziu. Pentru o 

separare  a sedimentului mai evidentă s-a utilizat centrifugarea (1500 rot./min, 4 º C, 15 min). S-a observat o 

diminuare a cantităţii de colesterol din ser după acest tratament. Astfel, pentru proba de ser de gălbenuş de 

ou, colectată de la Avicola Făleşti concentraţia iniţială a colesterolului total a fost de 13,92 %, după 

tratament, când în ser se conţinea doar colesterolul LDL avea concentraţia de 8,99 %. Diferenţa a fost 

atribuită pentru colesterol HDL. Datele experimentale, care reflectă conţinutul de colesterol total şi de cele 

două fracţii ale  sale - HDl şi LDL, raportate la un gălbenuş de ou şi la serul de gălbenuş de ou sunt 

prezentate  în tabelul 2. 
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Tabelul 2  

Cantitatea de colesterol total, colesterol HDL şi LDL în gălbenuş de ou 

 

Produsul Producătorul Colesterol total, g Colesterol HDL, g Colesterol LDL, g 

Pentru 1 

gălbenuş 

de ou 

Avicola Taraclia 0,29 0,10 0,18 

Avicola Bucoveţ 0,25 0,09 0,16 

Avicola Vadul-lui 

Vodă 

0,30 0,10 0,20 

Pentru 100 

g de  ser 

de 

gălbenuş 

de ou 

Avicola Taraclia 13,92 4,92 9,00 

Avicola Bucoveţ 19,26 6,90 12,36 

Avicola Vadul-lui 

Vodă 

15,50 5,17 10,63 

   

Proporţia colesterol HDL : colesterol LDL este  (în %) de 35,34/64,6 pentru gălbenuşul de ou de la 

Avicola Taraclia, de 35,83/64,17 – de la Avicola Bucoveţ şi de 31,4/68,6 de la la Avicola Vadul-lui-Vodă. 

 

Concluzii 

 

1. Colesterolul HDL şi colesterolul LDL se conţin în gălbenuş de ou de găină de  producţie autohtonă 

în raportul mediu de 34 : 66. 

2. O cantitate relativ mai mare de colesterol LDL a fost depistată în gălbenuşul de ou de găină, produs  

la Avicola Vadul-lui Vodă, până la 68,6 % din colesterolul total. 

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

clorură de  magneziu este relativ simplă, eficientă şi nu necesită utilaj de laborator sofisticat. 
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