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RESUMO: Este trabalho teve como objetivo avaliar o
teor de colesterol, ácidos graxos de triacilgliceróis e
de fosfolipídeos de ovos de diferentes espécies de aves.
Foram observados os seguintes resultados: As
concentrações de colesterol foram maiores na: pata 
gansa >  perua > galinha > codorna. As concentrações
de ácidos  graxos de triacilgliceróis: ácido palmítico:
perua> gansa 

 

codorna > galinha >pata. Ácido
esteárico: codorna 

 

galinha > gansa 

 

pata 

 

perua.
Ácido oléico: gansa > galinha >codorna  pata  perua.
Ácido -linoléico: galinha >codorna > perua > gansa

 pata. Ácido araquidônico: perua > codorna  pata >
galinha> gansa. Ácido docosaexanóico: perua > pata

 

gansa 

 

galinha > codorna.  Ácidos graxos de
fosfolipídeos: ácido palmítico: pata > gansa  codorna
> galinha 

 

perua. Ácido esteárico: galinha 

 

perua >
codorna >gansa> pata. Ácido oléico: pata 

 

gansa >
codorna > perua >galinha. Ácido -linoléico: perua >
galinha  codorna > pata  gansa. Ácido araquidônico:
pata > gansa > codorna 

 

galinha > perua. Ácido
docosaexanóico: galinha > gansa > perua >pata,
codorna. Portanto pode-se concluir que a maior
concentração de colesterol foi encontrada no ovo de
pata e gansa,  e nos ácidos graxos dos triacilgliceróis:
ácido palmítico no ovo de perua, ácido oléico no ovo
de codorna e galinha,  ácido linoleico na gansa, ácido
araquidônico na galinha, docosaenoico na perua., sendo
esses ácidos graxos os de maior concentração
encontrados principalmente nos triacilgliceróis. Já no
fosfolipideos os ácidos graxos: ácido palmítico: pata.
Ácido esteárico: galinha. Ácido oléico: pata . Ácido

-linoléico: perua.  Ácido araquidônico: pata.  Ácido
docosaexanóico: galinha.

PALAVRAS-CHAVE: Colesterol; ácidos graxos; ovos.

Introdução

O colesterol possui um papel importante no
desenvolvimento da aterosclerose e da doença arterial

coronariana, e sua redução auxilia na prevenção desta
patologia12. Estudos epidemiológicos, mostram a associação
de gorduras da dieta com a incidência de doença cardíaca
coronariana, ou seja, populações com pouca cardiopatia
consumiam dietas pobres em gordura total, gordura saturada
e colesterol7.

A influência dos ácidos graxos no desenvolvimento
do colesterol sérico é medida em termos de seus variados
graus de saturação, que influenciam os níveis de colesterol-
LDL colesterol-HDL em formas diferentes. A reação dos
indivíduos a diferentes níveis de saturação, não é, no entanto,
uniforme. Em geral, ácidos graxos saturados tendem a elevar
tanto o LDL como o HDL7. O efeito parece estar limitado a
ácidos graxos com cadeia entre 10 e 18 carbonos. Os ácidos
graxos saturados mais aterogênicos são o mirístico,
palmítico e possivelmente o láurico. O ácido esteárico é
uma exceção, porque é convertido a ácido oléico tão
rapidamente que não tem efeito na elevação do colesterol 7.

Diversos alimentos contêm colesterol, em maiores
ou menores quantidades. O ovo é um alimento de alta
digestibilidade e fácil absorção, porém, rico em gorduras e
colesterol. A composição de ácidos graxos da gema do ovo
pode ser alterada pela manipulação na dieta de aves4. O
ovo é uma fonte rica em proteínas com alto valor biológico
sendo inclusive usado para avaliar qualitativamente outros
alimentos quanto à qualidade de proteína. O colesterol da
gema do ovo é sintetizado no fígado de galinhas poedeiras
e transportado para os folículos em desenvolvimento via
lipoproteína de muito baixa densidade (VLDL), sendo
depositado via endocitose mediada por receptor10. Vários
estudos mostram que adição de colesterol na dieta de
galinhas influenciam o conteúdo de colesterol da gema do
ovo 3.

A síntese de colesterol aumenta em galinhas, e isto
pode ser devido a um aumento na demanda para a produção
de ovos. O colesterol da gema do ovo é importante para o
desenvolvimento embrionário. A maior parte do colesterol
da gema é transferido ao embrião durante a última semana
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de incubação. Estudos indicam que pintos não possuem
enzimas desenvolvidas para a síntese de colesterol, o que
mostra a importância deste constituinte no ovo 15

Os ácidos graxos essenciais (linoléico e linolênico)
ocorrem nos ésteres de colesterol e fosfolipídeos no plasma
e em lipoproteínas mitocondriais. Em vegetais são
precursores de prostaglandinas. Todos os ácidos graxos
poliinsaturados desempenham importante papel no
metabolismo e transporte de gorduras, função imune e
manutenção, além da manutenção da função e integridade
de membranas celulares. A deficiência de ácidos graxos
essenciais pode desenvolver dermatite (eczema) ou ainda
deficiência na síntese de prostaglandinas 7.

O ácido -linoléico apresenta vários efeitos
biológicos, como modulação da síntese e metabolismo de
eicosanóides derivado de ácido araquidônico, redução da
produção de quatro séries de leucotrienos, contribui para o
“pool” total de precursores de lipídeos no cérebro, protege
contra doenças cardiovasculares, reduz pressão sanguínea
e reduz mortalidade por câncer2,5,6,14.

O mais importante e mais estudado fator que altera
a composição de ácidos graxos da gema do ovo é, sem dúvida
alguma, a manipulação das dietas de aves. Deve-se, porém,
levar em consideração o tipo de ovos que se está produzindo.
Em ovos destinados à incubação é interessante elevar o nível
de ácido linoléico da gema pois aumentará a percentagem
de pintos vendáveis, e, segundo alguns autores, seu
subsequente desempenho. Isto é conseguido com adição de
níveis acima de 1,5% deste nutriente na dieta. Porém, para
ovos destinados ao consumo, o interesse está em aumentar
a proporção de ácidos graxos ômega 3, que é o precursor
para a síntese de uma série de prostaglandinas (PGI

3
, PGD

3
,

PGE
3
). O ácido graxo do tipo ômega 3 é encontrado também

em grandes quantidades nos fosfolipídeos das membranas
do cérebro, retina e outros tecidos. Óleos de peixe,
especialmente peixes de água fria, são ricos em ácidos graxos
ômega 31.

Devido a estudos dos constituintes do ovo foi possível
o desenvolvimento de novos produtos. O “simplesse”, um
dos primeiros produtos produzidos para substituir gorduras,
é formulado a partir da clara do ovo ou proteínas do leite,
por alteração na forma física de suas moléculas, para
produzir uma textura tão fina, que ao paladar, o produto
seja semelhante a um fluido. A molécula resultante não é
digerida, e devido ao seu tamanho grande, não pode ser
absorvida através da parede intestinal7. Esses produtos são
de grande importância, uma vez que o consumo elevado de
gorduras está relacionado com doenças cardiovasculares.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o teor
de colesterol, ácidos graxos de triacilgliceróis e de
fosfolipídeos em ovos de diferentes espécies de aves.

Material e métodos

As gemas dos ovos de cinco espécies de aves
(codorna, galinha, gansa, pata e perua)  em seis repetições
foram retiradas para as análises posteriores. As 5 aves  de
diferentes espécies foram  alimentadas de maneira idêntica
com ração comercial para cada uma das espécies contendo

os requerimentos necessários.  As gemas foram pesadas em
um béquer, depois foi acrescentado 50 mL de éter etílico. A
mistura foi mantida sob agitação por  5 minutos. Após
agitação, retirou-se o sobrenadante e este foi evaporado,
em seguida completou-se o volume com clorofórmio até
50 mL.

Para as dosagens de colesterol em ovo de codorna,
galinha, gansa, pata e perua foram retiradas aliquotas de
20 L do sobrenadante de cada gema. Para a determinação
do teor de colesterol foi utilizada reagentes do kit da marca
Bioclin e a leitura realizada à 500 nm em espectrofotômetro
da marca Hitachi.

Para determinação de teor de ácidos graxos de
triacilglicerol e fosfolipídeos dos ovos, pesou-se 20 mg de
amostra. Esta foi diluída em 0,5 mL de tetrahidrofurano
(THF), adicionada de 1 mL de metóxido de sódio (MeONa)
e mantida a 50oC durante 10 minutos. Adicionou-se 50 mL
de ácido acético glacial e em seguida 3 mL de água. Esta
mistura foi transferida para um funil de separação para
realização de 2 extrações  com 5 mL de hexano. Juntou-se
as duas fases orgânicas, secou-se a mistura em sulfato de
sódio anidro (5g), contendo KHCO

3 
(0,5g) e logo após

filtrou-se o conteúdo para um balão de evaporação. A
evaporação foi feita sob vácuo até a secagem total. Esta
mistura foi diluída novamente em 1 mL ou volume
conhecido de hexano e logo após foi injetada em
cromatógrafo a gás com detector de UV da marca Shimatzu.

A regulagem do cromatógrafo foi feita utilizando-se
fluxo de 0,5 nanômetro, temperatura inicial de 190oC,
temperatura final de 200oC, gradiente de 2oC/minuto,
temperatura do injetor de 200oC, temperatura de 220oC,
atenuação de 3, velocidade do papel de 3 (width=10 e
slope=190), área mínima de 5000 e volume injetado de 1 L.

Os dados foram analisados por meio do teste de
médias tuckey  para as duas amostras independentes, a 5%
de probabilidade.

Resultados e discussão

Os resultados obtidos para colesterol, ácidos graxos
de triacilgliceróis e de fosfolipídeos estão apresentados nas
Tabelas 1, 2 e 3.

Com relação aos níveis de colesterol, pode-se
observar que os ovos de codorna  apresentaram as menores
concentrações deste constituinte. Já os ovos de pata e gansa
foram os o que apresentaram maiores concentrações  de
colesterol, quando comparado com as demais espécies.

Ao analisar diferentes ácidos graxos presentes nos
triacilgliceróis de ovos, pode-se observar que, com relação
ao ácido palmítico (16:00), o ovo de perua é o que apresenta
maior teor deste ácido, enquanto que, o ovo de galinha e
pata apresentaram menores concentrações deste constituinte.
Para o ácido esteárico (18:00), os ovos de codorna e galinha
não apresentaram diferenças significativas, apresentando
maiores níveis deste constituinte. Os ovos de gansa, pata e
perua também não apresentaram diferenças significativas
(P  0,05). Com relação ao ácido oléico (18:1 9), o ovo de
gansa foi o que apresentou nível mais elevado deste ácido
graxo. Para o ácido -linoléico (18:2 6), o ovo de galinha
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apresentou-se mais elevado, seguido por codorna e perua.
No que se refere ao ácido araquidônico (20:4 6) e ácido
docosaexanóico (22:6 3), o ovo de perua foi o que
apresentou nível mais elevado.

Com relação aos níveis de ácidos graxos presentes nos
fosfolipídeos, o ovo de pata foi o que apresentou maior teor de
ácido palmítico, já para o ácido esteárico (18:00), os ovos de
galinha e perua foram os que apresentaram maiores níveis
deste constituinte nos fosfolipídeos. Com relação ao ácido
oléico (18:1 9), os ovos de gansa e pata foram os que
apresentaram níveis mais elevados deste ácido graxo. No que
se refere ao ácido -linoléico (18:2 6), o ovo de perua
apresentou nível mais elevado. Para o ácido araquidônico
(20:4 6), e ácido docosaexanóico (22:6 3), os ovos de pata e
galinha, respectivamente, foram os que apresentaram frações
mais elevadas destes constituintes nos fosfolipídeos.

Existe um interesse na habilidade dos ácidos graxos
ômega 3 de óleo de peixe em reduzir os níveis de triacilgliceróis
e colesterol do plasma de indivíduos com hipertrigliceridemia.
Ácido graxo ômega 3 parece inibir a agregação de plaquetas.
Em doenças cardiovasculares, o risco de formação de coágulo
no sangue é alto. O coágulo de sangue se forma na corrente

sanguínea podendo bloquear as artérias do cérebro ou coração,
com conseqüências fatais. Este tipo de coágulo é chamado de
embolismo. Alto nível de ácido graxo eicosapentanóico
(20:5 3) pode levar ao aumento da síntese de PGI

3
 que inibe

a agregação plaquetária8,11.
De acordo com os resultados pode-se observar que

as diferentes espécies de aves apresentaram diferenças
significativas nos níveis de colesterol do ovo, sendo que o
ovo de gansa foi o que apresentou maior taxa deste
constituinte. Diferenças significativas também foram
encontradas quando avaliou-se o teor de ácidos graxos de
triacilgliceróis e de fosfolipídeos destes mesmos ovos. Uma
vez que o colesterol encontra-se intimamente relacionado
com o desenvolvimento de doenças cardiovasculares, torna-
se de grande importância o consumo de alimentos com teores
reduzidos deste composto. O consumo de alimentos ricos
em ácidos graxos insaturados, principalmente o ômega 3,
devem ser aumentados uma vez que estes compostos são
benéficos ao organismo quando consumidos em quantidades
adequadas. È importante salientar ainda que o consumo de
alimentos contendo ácidos graxos saturados são mais
prejudiciais a saúde.

Tabela 1 - Valores médios de colesterol e desvios padrões, de ovos de diferentes
espécies de aves

Ave Colesterol (mg/dL) 

Codorna 1.541,00± 15,40c 

Galinha 1.551,33± 12,35c 

Gansa 1.856,33± 12,34a 

Pata 1.761,00±12,33a 

Perua 1.654,00±12,32b 

 

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tuckey (P 0,05)

Em cada coluna, médias seguidas de pelo menos uma mesma letra não diferem entre si pelo teste tuckey (P 0,05)

Tabela 2 - Valores médios dos teores de ácidos graxos de triacilgliceróis e desvios padrões de ovos de diferentes
espécies de aves

Ave   Ácidos Graxos %   

 

16:00 18:00 18:1 9 18:2 6 20:4 6 22:6 3 

Codorna 26,501,23b 6,00±0,60a 42,40±0,40c 13,50±0,33b 0,30±0,10b 0,04±0,020c 

Galinha 24,10±1,35c 5,92±0,50a 45,00±0,45b 14,30±0,32a 0,20±0,12c 0,20±0,10b 

Gansa 26,90±2,20b 5,10±0,55b 50,20±0,50a 6,00±0,56C 0,10±0,13d 0,20±0,11b 

Pata 24,20± 2,24c 5,00±0,55b 42,00±0,42c 6,60±0,23c 0,30±0,14b 0,25±0,12b 

Perua 28,00±2,23a 5,00±0,55b 42,92±0,23C 13,10±0,23b 0,500,15a 0,50±0,12a 

 

Ave   Ácidos Graxos %   

 

16:00 18:00 18:1 9 18:2 6 20:4 6 22:6 3 

Codorna 30.00 ±1,20b 14.80±1,23b 28.00±1,10b 14.10±1,23b 5.50± 0,50c 1.20± 0,20d 

Galinha 26.90±1,33c 15.80±1,24a 23.60±1,34d 15.00±1,26b 5.50±0,50c 6.20± 0,30a 

Gansa 30.70±1,40b 11.00± 1,35c 30.00±1,23a 7.40±1,30c 7.50± 1,00b 4.80± 0,350,32b

 

Pata 35.40±1,20a 9.00± 1,32d 30.80±1,22a 7.20±1,00c 10.00± 0,60a

 

1.30± 0,20d 

Perua 27.40±1,35c 16.52±1,12a 26.80±1,26c 16.30±1,20a 4.00±0,60d 2.60±0,20c 

 

Em cada coluna, médias seguidas de pelo menos uma mesma letra não diferem entre si pelo teste  deTuckey (P 0,05)

Tabela 3 - Valores médios dos teores de ácidos graxos de fosfolipídeos e desvios padrões de ovos de diferentes
espécies de aves
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Conclusão

Portanto pode-se concluir que a maior concentração
de colesterol foi encontrada no ovo de pata e gansa,  e nos
ácidos graxos dos triacilgliceróis: ácido palmítico no ovo
de perua, ácido oléico no ovo de codorna e galinha,  ácido
linoleico na gansa, ácido araquidônico na galinha,
docosaenoico na perua., sendo esses ácidos graxos os de
maior concentração encontrados principalmente nos
triacilgliceróis.

Já no fosfolipideos os ácidos graxos: ácido palmítico:
pata. Ácido esteárico: galinha. Ácido oléico: pata . Ácido

-linoléico: perua.  Ácido araquidônico: pata.  Ácido
docosaexanóico: galinha.

OLIVEIRA, T.T.; NAGEM, T.J; SILVA, R.R.; ALBINO,
L.F.T; PINTO, A.S.; LEÃO, M.A. Level of cholesterol and
fatty acids in the eggs of different species of poultry. Alim.
Nutr., Araraquara, v. 15, n. 1, p. 47-50, 2004.

ABSTRACTS: This work had as objective to evaluate
the cholesterol level fatty acids of triacylglicerol and
phosphofolipids of eggs of the different poultry species.
The following results were observed: cholesterol:
goose  duck> turkey > chicken > quail. Fatty acids of
triacylglicerols: palmitic acid: turkey > quail 

 

goose
> duck  chicken. Estearic acid: quail  chicken> goose

 duck  perua. Oleic acid : goose > chicken>  quail 
duck  turkey. -Linoleic acid: chicken> turkey  quail
> goose 

 

duck. Arachidonic acid: turkey > quail 
duck> chicken> goose. Docosahexanoic acid: turkey>
duck  goose  chicken > quail. Phospholipids of fatty
acids: palmí]itic acid: duck> goose 

 

quail > chicken
 turkey. Estearic acid: chicken  turkey > quail> goose

> duck. Oleic acid: duck 

 

goose >  quail > turkey>
chicken. -Linoleic acid: turkey > chicken 

 

quail >
duck  goose. Arachidonic acid: duck > goose > quail

 

chicken > turkey. Docosahexanoic acid: chicken>
goose > turkey> quail 

 

duck. These results can be of
importance for food tables and dietetic treatment of
patients.
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