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RESUMO

O emprego de 6leos e gorduras concentrou-se inicialmente em alimentos destinados as aves de corte. Atualmente ¢ utilizado
rotineiramente na alimentagio de aves, suinos, bovinos de corte e leite, cordeiros, gatos, entre outros, com a finalidade de aumen-
tar a concentragio de energia das racdes, promover efeitos extra caloricos melhorando a digestio e absor¢io de constituintes nio
lipidicos e aumentando o tempo de retencio dos alimentos, além de fonte de 4cidos graxos para obtencio de produtos com perfil
nutricional diferenciado. Os 4cidos graxos poliinsaturados n-3 e n-6 podem trazer importante contribui¢io, no somente na re-
ducio do risco de virias doencas, mas também, nos aspectos criticos do crescimento e desenvolvimento neonatal. Nesta revisio
sio abordadas algumas informagées sobre a relacio existente entre o colesterol e as doencas cardiovasculares, os beneficios de
alguns dcidos graxos para a satide humana, a qualidade do ovo e alguns esclarecimentos sobre os 6leos e as gorduras.

Palavras-chave: dcidos graxos, colesterol, ovo, satide

FATTY ACIDS AND COLESTEROL AT HUMAN ALIMENTATION

ABSTRACT

The consumption of oil and fat in first place was occurred in feeds for broilers. At present it is commonly used in poultry diets
(broilers, layers and reproduction), swine, milk and beef cattle, lambs and cats diets for increase the diet energy, to promote ca-
loric effects improving digestion and absorption of non-lipidic components and increasing feed retention time and fatty acids
source for products obtention with different nutritional profile. N-3 and n-6 polyunsaturated fatty acids can make important
contribution not only in reduction of various diseases risk but also in neonatal growth and development. In this review are apply
some information’s about existent relation between cholesterol and cardiovascular diseases, benefits of some fatty acids for hu-
man health, egg quality and appointments about oil and fat.
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INTRODUCAO

Durante muito tempo, os ovos de galinha foram
considerados grandes inimigos da alimentagio sauda-
vel por serem uma grande fonte de colesterol. Con-
tudo, estudos mais recentes revelam que o colesterol
pronto (consumido via dieta) tem uma influéncia de
5%, no maximo, sobre a elevagio do colesterol total
do organismo de pessoas saudaveis. Esta descoberta
vem alterando o conceito do consumo de ovos junto
a Sociedade de Cardiologia americana e vem resgatar
nos ovos a caracteristica de saudabilidade, especial-
mente quando estes sio enriquecidos com dcidos gra-
xos poliinsaturados, cujo consumo regular é recomen-
dado pela Organizagio Mundial da Saude (OMS)
como uma alternativa natural para uma alimentagio
balanceada (British Medical Journal, 2001).

Os consumidores podem contar com este benefi-
cio, incorporando em sua alimentagio os ovos que
apresentem elevados niveis de dcido graxo poliinsatu-
rado (PUFA* Omega-3) e de vitamina E, que ajudam
a controlar os niveis de lipoproteinas de baixa densi-
dade (LDL) no sangue e previnem o envelhecimento
precoce, respectivamente. E muito importante ressal-
tar que estes Ovos ricos em PUFA, denominados
“TTPO PUFA” nio podem ser considerados “light” e
nem devem ser comparados aos ovos ditos “menos co-
lesterol”. Segundo a legislacio brasileira, os produtos
“light” devem apresentar uma reducio minima de 25%
dos niveis de agticar e ou de gordura em sua compo-
si¢ao e formulagio em relacio aos seus convencionais,
de acordo com British Medical Journal (2001). Por-
tanto, a categoria de ovos denominados “light” nio
pode ser comparada 2 categoria de ovos tipo PUFA,
cuja caracteristica diferencial é o seu enriquecimento
com PUFA, que é um tipo de gordura poliinsaturada
benéfica ao organismo.

A partir da década de 60, alguns ingredientes liqui-
dos passaram a ser utilizados, tais como antioxidan-
tes, antiftngicos, colina, metionina, dcidos orginicos
e hidrolisados de origem animal. Fazendo um retros-
pecto, os Gnicos ingredientes liquidos utilizados pela
indastria de alimentos eram os 6leos, as gorduras e o
melago, portanto, ultimamente temos observado um
crescimento tanto em quantidade, como em varieda-
de de outros ingredientes liquidos (Butolo, 2001).

Outra consideragio relevante refere-se aos fatores
que influenciam a digestibilidade das gorduras, uma
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vez que nio ¢ estdtica e a sua utilizacio é variada, de-
pendendo de alguns fatores tais como a idade dos ani-
mais, pois o sistema enzimdtico que é seletivo para
cada grupo de 4cidos graxos se modifica com o de-
senvolvimento do aparelho digestivo, sais biliares,
entre outros (Butolo, 2001). Nos alimentos de origem
animal o contetido em lipidios e sua natureza sio ob-
jetos de crescente preocupagio por parte do consu-
midor. No caso dos ovos, a atengdo tem se concen-
trado no colesterol e nos dcidos graxos da fracio
lipidica da gema (Barroeta, 1996).

O aumento do contetido de 4cidos graxos poliin-
saturados na gema pode ser facilmente alcangado. Em-
bora isso possa trazer beneficios nutricionais ao ho-
mem, muitas consideracdes tém que ser feitas, como
por exemplo, os aspectos econémicos, a mudanga de
ingestdo de 4cidos graxos associada aos efeitos sobre
a fracdo lipidica da gema e os efeitos sobre a estoca-
gem do produto (Noble, 1987). Assim, ovos com mai-
or contetido de 4cidos graxos poliinsaturados consti-
tuiram-se em clara alternativa para o consumo de
pescados. Oleos de peixe, ricos desses acidos, tém alto
preco, sio de ingestdo pouco agradivel, e em muitos
paises, sdo escassos e caros, ou nio fazem parte dos
habitos alimentares da populagio (Briz, 1997).

Oleos e Gorduras

Os 6leos e as gorduras sio compostos de estrutu-
ra orginica formados na sua maioria pela unido de trés
icidos graxos a um polialcool chamado glicerol, for-
mando uma estrutura conhecida como triglicerideo.
Portanto, tanto os 6leos como as gorduras sio mis-
turas de triglicerideos de diferentes composi¢des em
icidos graxos, uma vez que sio estruturas lineares de
carbono que contém hidrogénio e oxigénio e que se
caracterizam por apresentarem uma fungio quimica
icida (dai o seu nome) chamada grupo carboxilico
(COOH) em um extremo e um grupo metilo (CHj)
em outro. Na estrutura linear de carbonos, o nimero
de duplas ligagdes, a sua posigio na cadeia e sua iso-
meria afetam o ponto de fusio, a solubilidade, seu
conteddo energético, a digestibilidade e as proprieda-
des metabdlicas dos 4cidos graxos, incluindo seus efei-
tos sobre as lipoproteinas do sangue (Butolo, 2001).

Estruturalmente, os 6leos e as gorduras sio os
mesmos, pois sio formados, na sua maioria, por tri-
glicerideos e dependendo dos tipos de dcidos graxos
que formam esse triglicerideos, as suas caracteristicas
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fisicas, quimicas e nutricionais serdo varidveis (Buto-
lo, 2001). Quando um produto formado de triglice-
rideos com 4cidos graxos saturados na sua maioria, e,
cujo ponto de fusio apresenta-se maior que a tempe-
ratura ambiente, esse produto serd um sélido e con-
siderado como gordura. Contrariamente, se os trigli-
cerideos sio formados na sua maioria por acidos
graxos insaturados, cujo ponto de fusio é menor que
a temperatura ambiente, o produto serd liquido e cor-
responderd a um 6leo.

A qualidade intrinseca das gorduras é dada pela sua
composi¢io de dcidos graxos, bem como pelo grau de
saturagio, os quais estio diretamente relacionados
com a digestibilidade da energia contida na fonte de
gordura. O valor de referéncia de 9400 kcal de ener-
gia bruta/kg de gordura é empregado para 6leos e
gorduras puros. Entretanto, a qualidade da gordura
pode sofrer a agio de virios fatores que reduzem seu
valor energético. Do ponto de vista de nutrigdo ani-
mal, as gorduras e 6leos de origem animal sio fontes
ricas em energia, de menor prego, comparadas com as
gorduras de origem vegetal, mas que devido a agio de
fatores, muitas vezes nio controlados, tém pouca qua-
lidade organoléptica no momento da fabricagao de
ragdes (Bellaver, 2004).

A revisio de Barbi e Liacio (2003) permite uma vi-
sao muito clara sobre a utilizacio e efeitos de dcidos
graxos e gorduras em suinos e aves. Por outro lado, é
muito importante que sejam definidas as fontes de
gorduras animais e que os parimetros de aferi¢io da
qualidade sejam conhecidos.

Acidos Graxos Essenciais

PUFA comumente referenciado AGPI € a sigla de
Poly Insaturated Fatty Acid do tipo Omega-3, ou seja,
4cido graxo poliinsaturado, ingrediente extraido de ve-
getais, algas marinhas e alguns peixes de dgua fria. Con-
sumidos largamente pelos esquimés, demonstram efei-
tos benéficos sobre os niveis de colesterol do figado e
do sangue, além de protegé-los contra doengas coro-
ndrias e doengas inflamatérias como psorfases e artri-
tes reumaticas. Existem basicamente trés dcidos graxos
(4cidos graxos poliinsaturados, PUFA, Omega-3). Um,
o 4cido o-linolénico (18:3 Omega-3), é encontrado em
folhas de muitas plantas e sementes de vegetais como
o linho e a colza. Os outros dois, o 4cido eicosapenta-
endico (EPA, 20:5 Omega-3), sio encontrados em 6le-
os de peixes e podem também ser obtidos pelo homem

e pelos animais através da dessaturagio e alongamento
da cadeia do 4cido alfa linolénico. Estes acidos pode-
rio ser incorporados nas carnes de frango e suinos e
nos ovos, através do fornecimento destes nas racoes
animais, e com isto os consumidores poderio contar
com mais estas fontes de 4cidos graxos (PUFA) Ome-
ga-3 para ajudar a preservar a satde (Teixeira, 2004).

H34 uma ampla variagdo entre as espécies, tanto na
disposi¢do das primitivas vias lipogénicas entre os te-
cidos, como nos principais substratos para a sintese
de 4cidos graxos. Nos ratos, a espécie que tem forne-
cido mais informagdes da lipogénese, a via é bem re-
presentada no tecido adiposo e no figado, onde na
espécie humana pode nio ser um sitio importante e o
figado tem apenas baixa afinidade. Nos péssaros, a li-
pogénese, conversio da glicose para dcidos graxos, é
apenas confinada ao figado, onde € particularidade im-
portante no fornecimento de lipidios para formagao
do ovo. Na maioria dos mamiferos, a glicose é o prin-
cipal substrato para lipogénese, mas, nos ruminantes,
o acetato € a principal molécula energética produzida
pela dieta (Mayes, 1994).

Os 6leos e gorduras além de serem importantes
fontes de energia sio também fontes de 4cidos gra-
x0s essenciais. Em um alimento destinado aos animais
deve-se disponibilizar aos mesmos os 4cidos graxos
linoléico e linolénico, pois, fisiologicamente eles sio
capazes de sintetizar o dcido araquiddnico a partir do
icido linoléico; portanto, o 4cido araquiddnico é con-
siderado também um 4cido graxo essencial quando a
dieta é deficiente em 4cido linoléico (Butolo, 2001).

Segundo o referido autor, alguns animais como os
gatos, ndo convertem o acido linoléico em araquido-
nico e por esta razio o dcido araquidonico € essencial
na dieta desses animais. As plantas sintetizam 4cido
linoléico e linolénico diferentemente das células ani-
mais. Os peixes que contém altos niveis do dcido gra-
xo Omega-3 nio podem sintetizar os outros acidos
graxos essenciais que sio obtidos ingerindo plantas
marinhas (fitoplancton), assim como outros animais
que os obtém ingerindo plantas da terra.

O 4cido linoléico é também conhecido como éci-
do graxo Omega-6, podendo dar origem a uma fa-
milia completa de dcidos graxos poliinsaturados
Omega-6, que da mesma forma que a familia dos
compostos Omega-3 tem importantes fungdes nas
células dos animais. Os dcidos graxos Omega-3 e 4ci-
dos graxos Omega-6 nio se podem interconverter
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nos animais, razio pela qual se necessita que ambos
sejam proporcionados nas dietas. O 4cido linoléico
atua sobre as membranas celulares dos animais, nas
funcoes enzimiticas e nos receptores das membra-
nas celulares (Butolo, 2001).

Uma vez que o 4cido linoléico se converte em 4ci-
dos graxos poliinsaturados (PUFA) de cadeia mais
longa que o dcido araquiddnico (20:4 ®6), o animal
pode converté-lo em outros acidos graxos importan-
tes de cadeia longa que atuam como mediadores bio-
l6gicos. Entre eles se incluem as prostaglandinas que
atuam como hormoénios e sio importantes na repro-
ducio (estdo altamente concentradas no fluido semi-
nal), contra¢des musculares, transmissio de impulsos
nervosos e controle da pressio sanguinea. Sabe-se
também que as prostaglandinas inibem a resposta imu-
ne nos animais, razio pela qual altos niveis de 4cido
linoléico na dieta estejam relacionados a diminuicio
da resposta imunolégica das aves e de outros animais

(Butolo, 2001).

Colesterol X Gema do Ovo

Um ovo, ou mais precisamente, sua gema, con-
tém 213 mg de colesterol. Substincia complexa seme-
lhante a gordura (lipidio composto por ilcoois este-
rélicos), o colesterol é sintetizado nas quantidades
necessérias pelo organismo e se encontra em todos os
tecidos animais, mas especialmente concentrado no
figado, nos rins, nas glindulas supra-renais e no cé-
rebro. Trata-se de um composto vital para o organis-
mo, essencial nas membranas das células, na produ-
¢io dos hormdnios sexuais, da vitamina D e de sucos
digestivos. Nos tecidos nervosos, desempenha papel
isolante, semelhante ao da capa de fios elétricos. Dele
se originam também os sais biliares (Revista Mundo
do Ovo, 1999).

Segundo esta revista, além de ser produzido natu-
ralmente pelas células, o colesterol presente na cor-
rente sanguinea pode provir da ingestio de alimentos,
sabendo-se que estd presente em todos os produtos
de origem animal. De modo geral, o organismo con-
trabalan¢a o colesterol ingerido, sintetizando-o no
figado em quantidades menores e excretando-o mais
ou absorvendo-o menos. Assim, a quantidade ingeri-
da por meio da alimentagio nio eleva automaticamen-
te os niveis de colesterol sanguineo. Esta substincia
acha-se presente em quantidades aprecidveis s6 na
gema do ovo, visto que a clara nio contém coleste-
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rol, mas também em outros alimentos de origem ani-
mal, carne, no leite e na manteiga, por exemplo.

A Revista Mundo do Ovo (1999) afirma que o co-
lesterol pode ser encontrado em grandes quantidades
nos depdsitos que se formam no revestimento inter-
no das artérias e estd associado 2 arteriosclerose e as
doengas cardiovasculares. A ingestio excessiva de gor-
dura, principalmente de gordura saturada, contribui
para elevacio do nivel sanguineo do colesterol e ta-
xas altas deste no sangue fazem aumentar o risco de
acidentes cardiovasculares.

E demonstrado pelos cientistas, em algumas pes-
quisas, que uma pessoa sadia é capaz de conservar o
colesterol em niveis baixos na corrente sanguinea,
mesmo quando o consome em quantidade elevada,
pela ingestdo de alimentos ricos dele. Isso se deve ao
fato de que o organismo saudédvel apresenta nivel ele-
vado de lipoproteina de alta densidade (HDL), o
chamado “colesterol bom”, que tem como fungio
transportar o colesterol dos tecidos para o figado,
onde é desintegrado. Ao contririo, a pessoa doente,
com deficiéncia no metabolismo do colesterol, apre-
senta alto nivel de lipoproteina de baixa densidade
(LDL) e o excesso pode dar inicio a formacio de
placa nas paredes internas das corondrias. Com o
passar do tempo essa excrescéncia endurecida e cheia
de sedimentos, estreita a artéria e permite a forma-
¢io de um codgulo, capaz de bloquear gravemente o
fluxo sanguineo, ressalva a Revista Mundo do Ovo
(1999).

A mesma revista afirma que, em dieta orientada
para a redugio do colesterol, considera-se como me-
dida mais importante, eliminar a gordura total e, em
especial, a gordura saturada. Embora o consumo de
gemas de ovo em geral seja restringido, raramente se
torna necessirio eviti-lo completamente e as claras
podem ser usadas a vontade. Existem evidéncias que,
em adultos sadios, o consumo diirio de ovos eleva os
niveis sanguineos do chamado colesterol “bom”, que
ajuda a manter os vasos sanguineos livres de depdsi-
tos de colesterol.

E observado que 30% da populagio nio apresenta
adaptacio metabélica ao colesterol dietético, e, que,
a medida de aumento do colesterol no sangue dessas
pessoas é muito pequena (2 a 5%), levando a redugio
de 4 2 10% no fator de risco para a doenca arterios-
clerética, questionando-se qual seria o beneficio da
restri¢io do consumo de alimentos ricos em coleste-
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rol e proteinas de alto valor biol6gico, como o ovo.
O consumo de ovos combate as doengas cardiacas, a
arteriosclerose, o diabetes, a artrite reumadtica e a pso-
riase. De acordo com os especialistas, um prolonga-
do e alto consumo de graxas Omega-3 também me-
lhora o funcionamento do cérebro e da retina e
aumenta a capacidade de estudo. Segundo a Revista
Mundo do Ovo (1999), o ovo contém: Proteina: me-
lhor que um alimento pode oferecer e de alto valor
biolégico; Colesterol: seu teor (pode chegar a 270 mg)
nio deve ser ignorado apresentando-se como a prin-
cipal razio do temor em consumi-lo, mesmo tendo,
nos tltimos vinte anos, todos os estudos comprova-
dos que “nio h4 relagio entre o consumo de ovos e o
colesterol sanguineo”; Triglicerideos: estio presentes
os 4cidos graxos dos trés tipos referidos (cidos gra-
xos saturados, insaturados e poliinsaturados); Fosfo-
lipidios: presentes em aprecidvel quantidade (1,8 g/
unidade). A composi¢io dessas substincias é idénti-
ca 2 de existentes na membrana celular humana, re-
comendando-se o produto nas dietas infantis. Alguns
pesquisadores sugerem que tais fosfolipidios aumen-
tam a producio da lipoproteina de alta densidade;
Vitaminas: estd presente uma grande variedade delas,
inclusive a By, inexistente nas plantas.

Ovos Enriquecidos

Recentemente, o Ministério da Agricultura e Pe-
cudria (MAPA), através da Instru¢io Normativa n® 09
de 13.02.2003, proibiu a comercializagio dos chama-
dos ovos “light”, pois virias pesquisas constataram
que as granjas niao tém condi¢bes de manter o nivel
do colesterol dos ovos reduzido por muito tempo.
Com uma dieta especial para as galinhas e remédios,
esse teor pode ficar mais baixo, mas depois, natural-
mente, as aves voltam a produzir colesterol e ovos
comuns. Além disso, verificaram que muitas empre-
sas anunciavam valores de colesterol superestimados
nas embalagens dos produtos. Entretanto, a utiliza-
¢io destes ovos nio foi bem aceita por muitos pro-
dutores, pois estes vinham se mantendo no mercado
apenas com a producio destes ovos “light” (Kataya-
ma, 2004).

O colesterol é uma substincia necessaria ao orga-
nismo para realizagio de virias fun¢des metabdlicas.
Segundo Bote e Carrascal (1993), citados por Mate-
os et al. (1999), o colesterol se transporta no sangue
como lipoproteinas que sio classificadas pela sua fun-

¢do e densidade, e se dividem em quatro tipos: 1) Qui-
lomicrons, cuja missdo é o transporte de lipidios que
foram absorvidos no trato intestinal e se compdem
fundamentalmente de triglicérides (TG); 2) VLDL
(lipoproteina de muito baixa densidade) com 50% de
TG e 22% de colesterol responsavel pelo transporte
dos lipideos de origem enddgena; 3) Lipoproteina de
baixa densidade (LDL) com 50% de colesterol e tem
papel importante na regulagio de metabolismo do
mesmo e 4) Lipoproteina de alta densidade (HDL)
responsédvel por transportar o colesterol mobilizado
pelos tecidos periféricos.

De acordo com Farell (1995), o LDL é um dos
principais indicadores de risco cardiovascular a nivel
sérico e muitos pesquisadores procuram alimentos que
diminuam esses niveis. Por isso estdo sendo adiciona-
dos 4cidos graxos poliinsaturados como o Omega-3
em alimentos, pois estes, apds serem consumidos atu-
ariam nio no sentido de diminuir o colesterol, mas
sim ajudando o organismo a eliminé-lo. Farell (1995)
verificou que a adi¢io de dcidos graxos n-3 na dieta,
nio reduz a aceitabilidade, observando que o consu-
mo de 7 ovos por semana diminui a relagio entre n-3
e n-6, beneficiando o crescimento do HDL que pro-
move a transferéncia do colesterol para o figado onde
¢ metabolizado. Entretanto, a elevagio ou reducio de
colesterol no ovo depende de virios fatores como: ge-
nética, manejo, dieta fornecida e utilizagio de firma-
cos (Condony et al., 1995).

Todos os lipideos do ovo se encontram na gema
em forma de complexos lipoprotéicos com uma rela-
¢io gordura e proteina em torno de 2:1. Devido sua
origem plasmitica, os triglicerideos constituem a fra-
¢io lipidica quantitativamente mais importante, sen-
do os fosfolipidios e o colesterol os outros compo-
nentes majoritirios. Em ovos procedentes de galinhas
alimentadas com dietas convencionais, o 4dcido oléico
(C18:1) é o 4cido graxo majoritdrio. Os 4cidos gra-
xos saturados palmitico (C16:0) e estedrico (C18:0)
compdem um conjunto de mais de um ter¢o do to-
tal. A capacidade que os 4cidos graxos poliinsatura-
dos, principalmente o linoléico, tém de reduzir a con-
centragdo de colesterol no plasma é aproximadamente
a metade da que os dcidos graxos saturados tém de
aumenti-la (Mateos et al., 1999).

Nesses tltimos anos é comum encontrar ovos en-
riquecidos com Omega-3, entretanto, o crescimen-
to do contetido de 4cidos graxos poliinsaturados
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(PUFA) em alguns alimentos pode aumentar a pos-
sibilidade de oxidacio lipidica (Cherian et al., 2002;
Galobart et al., 2002). Essa oxidagio de PUFA em
carnes, Ovos e outras partes comestiveis provoca o
desenvolvimento de odores e sabores desagradiveis,
diminuindo assim a aceitabilidade por parte do con-
sumidor (Cherian et al., 1996). Na tentativa de re-
duzir estes efeitos, o0 mesmo autor observou que a
inclusio de o-tocoferol resulta em redugio signifi-
cativa dos valores que avaliam a estabilidade oxida-
tiva em ovos, figado, carne branca e escura de aves
que consumiram 6leo de Manhaden, observando que
as mudangas oxidativas sio mais pronunciadas em
carnes escuras que nas carnes brancas.

Galobart et al. (2002) observaram que o contetdo
de a-tocoferol de ovos é facilmente modificado atra-
vés da suplementagio dietética, no qual o tempo ne-
cessdrio para encontrar niveis miximos de a-tocofe-
rol em ovos é de 2 a 4 semanas, podendo ainda ser
afetada por fatores genéticos, parimetros de postura,
tipos e quantidade de ingredientes utilizados na ragio
(o-tocoferol, vitamina A, etc.).

As reagdes oxidativas de cadeias longas de PUFA
podem ser iniciadas no figado de galinhas alimenta-
das com os mesmos, e o produto desta oxidagio pode
ser transportado diretamente do figado com outros
produtos lipoliticos para deposi¢io na gema, ou en-
tio pode originar de oxidagio de produtos alimenti-
cios (Cherian et al., 1996).

A irradiacio de alimentos como carnes, vegetais e
ovos tem sido muito utilizada para controle de micro-
organismos. Entretanto, esse processo esta relaciona-
do com o aumento da peroxidagio lipidica, devido a
produgio de radicais livres (Cherian et al., 2002) e,
estes podem ser prejudiciais a0 organismo.

Ha et al. (1989) citados por Cherian et al. (2002),
verificaram que 3 g de 4cido linoléico conjugado po-
derdo ser requeridos para produzir beneficios em hu-
manos, portanto, é importante enfatizar que s3o ne-
cessdrias agdes de fiscalizagio na produgio destes
ovos, pois sabe-se que o beneficio das substancias adi-
cionadas é comprovado, entretanto, nio se sabe como
eles estio sendo manipulados.

Composi¢io dos Lipidios da Gema do Ovo
Todos os lipidios do ovo estio concentrados na

gema, na qual a maior parte dos lipidios estd presente

como um complexo de lipoproteina na proporcio de
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2:1 (lipidio:proteina) afirmam Leskanich et al. (1997).
As duas maiores fragdes da gema sio bem identifica-
das baseadas em suas propriedades fisicas diferentes e
conseqiiente separagio durante a centrifugagio. Desta
maneira, existem fracoes de alta e baixa densidade, sen-
do a maior parte dos lipideos da gema (mais de 90%),
encontrada na fracdo de baixa densidade (Tabela 1).

Tabela 1. Distribuicdo percentual das maiores fragoes lipidicas
nas fragoes da lipoproteina da gema

Fragao de baixa
densidade (%)

Fragao de alta
densidade (%)

Percentagem de lipideos totais 93 7
Triacilglicerol 69 35
Fosfolipidios totais 27 61
Fosfatidiletanolamina 19 18
Fosfatidilcolina 72 75
Colesterol total 4 4

Fonte: Leskanich et al. (1997).

Os lipideos sdo responsiveis por aproximadamen-
te 33% do peso total da gema e 60 a 65% de seu con-
tedo em matéria seca. A proporcio da fracio maior
de lipideo individual existente na gema estd apresen-
tada na Tabela 2.

Tabela 2. Proporgdes dos maiores lipidios (% do total) na gema

Lipideos totais (%) Fosfolipidios (%)

Esteres de colesterol 1,3 Fosfatidiletanolamina 23,9
Triacilglicerol 63,1 Fosfatidilserina 2,7
Acidos graxos livres 0,9 Fosfatidilcolina 69,1
Colesterol livre 49 Esfingomielina 1,0
Fosfolipidios 29,7 Outros 3,2

Fonte: Noble (1987).

Altos niveis de dcidos araquiddnico e decosahexa-
endico estdo presentes na fracio fosfolipidica. A Ta-
bela 3 mostra a composi¢io em dcidos graxos das
maiores classes de fosfolipidios da gema. Em toda a
classificagio dos lipidios, os dcidos palmitico e ested-
rico juntos sio responsaveis por 50% do total em 4ci-
dos graxos (Christie e Moore, 1972).

Mudangas na composigio geral da dieta mostraram
ter efeito em algumas alteragdes na composigio dos li-
pidios da gema. Noble (1987) afirmou que a ingestdo
didria de energia, acima ou abaixo das exigéncias, pro-
voca redugio ou aumento, respectivamente, na depo-
sigio de lipidios na gema, mas tem pequeno ou nenhum
efeito na sua composicio lipidica.
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Tabela 3. Composigao dos 4cidos graxos (maiores acidos graxos,
% de peso da presenca total) do triacilglicerol e fragoes de
fosfolipidios totais na gema

Acido graxo Trlacl(lgol)lcernl Fosfl(Jozl,;Jldlo
Palmitico 16:0 24,5 28,4
Palmitoleico 16 :1 n-7 6,6 1,9
Estearico 18:0 6,4 14,9
Oléico 18 :1n9 46,2 29,5
Linoleico 18:2n-6 14,7 13,8
o- linolénico 18 :3n-3 11 0,3
Aracdonico 20 :4n-6 0,3 6,2

Fonte: Noble (1987).

Os maiores efeitos na composi¢io dos lipidios da
gema sdo provenientes de mudancas na composicio
dos 4cidos graxos da dieta, fazendo com que o con-
tetdo de lipidios da gema se altere rapidamente pela
composigio qualitativa da gordura na dieta. Numero-
sos estudos tém examinado esta caracteristica, sendo
o estudo de Cruikshank (1934) o mais antigo, de-
monstrando que o aumento dos niveis de dcidos gra-
xos mono e poliinsaturados na dieta, promoveu um
grande efeito nos 4cidos graxos insaturados da gema.
Usando na dieta 6leos contendo altos niveis de dcido
oléico (por exemplo, éleo de oliva), hd um aumento
no teor de 4cido oléico na gema (Donaldson, 1967;
Pankey e Stadelman, 1969) e aumentando o nivel de
acido linoleico ou a-linolénico, derivados de varios
6leos vegetais usados nas ragdes, observou-se um au-
mento nas concentragdes de lipidio da gema
(Cruikshank, 1934; Summers et al., 1966).

Da mesma maneira, a alimentacio com écidos gra-
xos poliinsaturados n-3 de cadeia longa encontrados
no 6leo de peixe contribui para elevar seus niveis na
gema do ovo (Reiser, 1951; Navarro et al., 1972; Ada-
ms et al., 1989).

Pufa N-3 na Dieta e Qualidade Organoléptica
dos Ovos

O problema do odor desagradivel que emana dos
ovos de aves que foram alimentadas com 6leo de pei-
xe nio é recente (Vendell e Putnan, 1945; Stansby,
1962). Em relagio a qualidade organoléptica dos ovos,
a utilizacio de niveis de 4cidos graxos n-3 na dieta
com 6leo de peixe abaixo ou até o nivel de 3% do peso
da ragdo, pode evitar esse tipo de problema (Leskani-
ch et al,, 1997).

Uma alternativa para utilizar 6leo de peixe na ra-
¢do para aumentar o contetido de PUFA n-3 € ele-

var o nivel de 4dcido a-linolénico na dieta. Portanto,
como observado por Hargis e Van Elswyk (1993), a
ingestio de altos niveis de dcido a-linolénico nio re-
move totalmente a ameaca do sabor desagradivel.
Provavelmente, pressupde-se que a ingestio de altos
niveis de dcido o-linolénico para a formacio de aci-
dos graxos de cadeia longa, o EPA (dcido eicosapen-
taenéico, C 20:5 Omega-3), e DHA (icido doco-
sahexaenéico, C 22:6 Omega-3) no ovo nio é um
substituto eficiente para fornecer longas cadeias pré-
formadoras de PUFA n-3.

Pufa N-3 de Cadeia Longa e Desenvolvimento
Precoce

Altos niveis de DHA (4cido docosahexaendico,
C 22:6 Omega-3) ocorrem no cérebro humano e na
retina com a maior concentragio encontrada nos fos-
folipidios das membranas sindpticas. Evidéncias de es-
tudos com animais sugerem que a funcio da retina e
a habilidade para aprender sio permanentemente re-
duzidas se ocorrer falhas na acumulagio de DHA (4ci-
do docosahexaenéico, C 22:6 Omega-3) durante o de-
senvolvimento (Neuringer et al., 1988; Bourre et al.,
1989). Efeito semelhante foi observado por Lucas et
al. (1992) em relagio ao quociente de inteligéncia (QI)
no homem. Nesse estudo, criangas que receberam leite
materno a partir do nascimento, apresentaram 8 pon-
tos mais alto no QI na idade de 7 a 8 anos do que
aquelas que nio receberam leite de suas maes.

A maior parte da composigio em dcidos graxos no
cérebro é de C-20 e C-22 e entre esses 0 DHA e o0 ara-
quidonico sio de maior importancia. O suprimento
desses 4cidos para a formacio do feto é muito impor-
tante, especialmente no Gltimo trimestre do desenvol-
vimento fetal, quando ocorre uma ripida acumulagio
de DHA no cérebro (Innis, 1991). O feto humano
obtém 4cido araquidénico e DHA por meio da trans-
feréncia seletiva da placenta (Campbell et al., 1996).

Leskanich et al. (1997) afirmam que criangas recém
nascidas apresentam lento crescimento corporal
acompanhado por ripido desenvolvimento nervoso e
vascular. O DHA do leite materno é afetado pela di-
eta da mie: vegetarianas geralmente apresentam os
menores niveis de DHA (0,4%) e os indios Inuits os
niveis mais altos (3,3%). Segundo os mesmos auto-
res, além desses fatos ja citados sobre o desenvolvi-
mento nervoso e do cérebro, os PUFAs n-3 tém in-
fluéncia sobre o tempo de gesta¢io e o peso ao nascer
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dos bebés. Os habitantes das ilhas Faroe que apresen-
tam os maiores pesos a0 nascer e a duracio mais lon-
ga de gestacio, também consomem uma grande quan-
tidade de peixe.

Colesterol e Enfermidades Cardiovasculares

As enfermidades cardiovasculares continuam sen-
do a principal causa de mortalidade em paises desen-
volvidos. Numerosos estudos epidemiolégicos tém
mostrado a relagio existente entre niveis altos de co-
lesterol no sangue e a incidéncia de enfermidades car-
diovasculares (Renaud e De Lorgeril, 1994).

O colesterol é considerado como um fator de ris-
co e as associagdes de médicos teriam estabelecido
normas alimentares a fim de reduzir seu consumo.
Assim, as recomendacdes atuais nos paises desenvol-
vidos indicam a conveniéncia de reduzir o consumo
de colesterol a menos de 200-250 mg didrios (Happer,
1993; Hagq et al., 1995; De Henauw e De Backer, 1999;
Serra-Majem et al., 1999). Com base nestas recomen-
dacdes, o consumo de leite integral, gema do ovo e
gordura animal vem diminuindo de forma progressi-
va nos paises desenvolvidos.

Pesquisas tém revelado que individuos que se ali-
mentam com produtos contendo 4cidos graxos poliin-
saturados Omega-3, principalmente os 4cidos deco-
sahexaendico (DHA) e eicosapentaendico (EPA), tém
o nivel de colesterol do organismo reduzido. O con-
sumo desses dcidos graxos pode ser aumentado atra-
vés da elevagio dos niveis de DHA e EPA na alimen-
tacio dos animais, sendo que o contetido de DHA e
EPA nos lipidios da gema do ovo e tecidos de mus-
culos de aves e suinos pode ser modificado através da
manipulacio da composi¢io de dcidos graxos da die-
ta (Planejamento e Desenvolvimento, 1977).

Os beneficios provocados pela adi¢io de dcidos
graxos poliinsaturados se verificam principalmente em
relacio ao sistema cardiovascular, entretanto o que
mais se destaca é o complexo Omega 3 (EPA, DHA
e 4dcido linolénico), no qual o EPA e DHA sio os
principais responsaveis pelas propriedades anti-trom-
béticas e antiinflamatérias observadas em humanos
(Sanders, 1993 citado por Mateos et al., 1999).

Simopoulos e Salem (1992), também referenciados
por Mateos et al. (1999), destacam o papel essencial
destes dcidos gordurosos nas primeiras idades de vida
pela importincia deles no desenvolvimento do cére-
bro e do sistema visual. A razio parece residir na ca-
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pacidade escassa que o organismo nesta idade, tem de
transformar o dcido linolénico em EPA (4cido eico-
sapentaendico) e DHA (4dcido decosahexaenéico),
componentes essenciais dos fosfolipidios das membra-
nas do cérebro e da retina.

Herber e Van Elswyk (1996) indicam que enquan-
to sio depositados 89% do DHA ingerido no ovo, no
caso do EPA s6 apenas 5%. Em relagio ao contetdo
das farinhas de produtos de origem animal, o mais in-
teressante para sua disponibilidade e nivel de gordura
(8-16%) é que eles sejam de pescado azul. As princi-
pais fontes de Omega-3 sio algas, azeites e farinhas
de pescado, sementes e azeites vegetais.

Segundo a Revista Mundo do Ovo (1999), toman-
do por base a l6gica de que o colesterol constituiria a
causa principal da hipertensio arterial, obesidade, di-
abetes, aterosclerose e doencas cardiovasculares, se
tentou a principio, nos paises desenvolvidos, reduzir
o consumo de ovos, dado o seu teor de colesterol.
Anos mais tarde, a tendéncia foi de reduzir o consu-
mo de dcidos graxos saturados e aumentar o de po-
liinsaturados Omega-6; apesar da reducio do consu-
mo de ovos (de cinco para dois ou trés por semana)
e da troca do tipo de dcido graxo, nio foi registrada
redugio na alta taxa de colesterol e de outras enfer-
midades.

CONSIDERACOES FINAIS

A ciéncia comprova que nio hé relagio entre o
consumo de ovos e o aumento do nivel de fragdes de
colesterol, considerados maléficos a satde. O ovo nio
aumenta o nivel de colesterol no organismo! Portan-
to, a multiplicagio dessa informagio é importante para
desfazer um equivoco histérico e esclarecer 2 popu-
lacio que se pode contar com um alimento altamente
nutritivo e de baixo custo para compor a dieta didria.

A nio existéncia de padrdes para expressar os valo-
res resulta em falta de precisio quanto ao teor de co-
lesterol. Assim, expressdes como mg de colesterol por
gema ou por ovo, colocadas nas embalagens expostas
a venda, so populares, mas inadequadas, especialmen-
te porque na maioria dos casos nio se faz mengio do
peso do ovo, induzindo o consumidor a idéias errone-
as sobre os possiveis beneficios do produto.

O contetdo de colesterol em muitos alimentos, in-
cluindo ovos frescos, é controverso. Dependendo da
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técnica analitica utilizada, diferentes resultados sio
obtidos, comprovando a inexisténcia de um padrio
para expressi-lo corretamente.
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