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INTRODUCAO

Conforme dados do IBGE (2015), a producdo de ovos de galinha no primeiro
trimestre de 2015 foi recorde, com mais de 730 milhdes de duzias produzidas, sendo
1,6% maior que a registrada no trimestre anterior e 6,2% maior que o primeiro trimestre
de 2014. Deste numero produzido, quase 25% dos ovos tem a finalidade de incubacéo, e
mais de 75%, s&o ovos destinados ao consumo.

Num passado recente, 0os ovos eram considerados “vildes” em dietas, estando
associado ao alto teor de colesterol (cerca de 200 mg de colesterol, VORSTER et al.,
1995), um dos grandes responsaveis pelas doencas cardiovasculares (AGUIAR et al.,
2009). Segundo McNamara (2003), esse paradigma de que o ovo é um alimento
prejudicial a saude dos consumidores, ou seja, a énfase dada ao teor de colesterol
encobriu por muito tempo o real valor nutricional que o ovo possui. De acordo com 0s
dados publicados por McNamara (1999), o colesterol na dieta tem um pequeno efeito
sobre os niveis plasmaticos de colesterol, sendo que a evidéncia de muitos estudos
mostra que aproximadamente 20% da populacdo apresentam hiper-resposta ao
colesterol na dieta, enquanto os outros 80% tem uma hipo-resposta ao colesterol na
dieta. Hoje, sabe-se também que, apesar de conter colesterol, 0 ovo possui gorduras
insaturados, que contribuem com o aumento dos niveis das lipoproteinas de alta

densidade (HDL), popularmente conhecidas como “colesterol bom” e, ainda diminuem
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0s niveis das lipoproteinas de baixa densidade (LDL), conhecidas como “colesterol

ruim”.

A pigmentacdo da gema do ovo é vista como qualidade comercial, pelo fato dos
consumidores associarem a coloracdo da gema ao valor nutricional, principalmente com
vitaminas. No entanto, a maioria dos trabalhos cientificos afirma que a coloracdo da
gema ndo tem qualquer valor nutricional, muito menos valor vitaminico; entretanto,
outros autores defendem que a maior intensidade da coloragdo da gema é proporcional a
algum efeito antioxidante, devido o maior teor de carotenoides das gemas com
coloracdo mais intensa.

Esta breve revisdo bibliografica tem como intuito discutir a relacéo da coloracao

da gema dos ovos com o valor nutricional dos mesmos.

MATERIAL E METODOS

Metodologicamente, o resumo estrutura-se em um estudo bibliogréafico sobre o

assunto tema.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O ovo € um dos alimentos mais completos da dieta humana, apresenta uma
composi¢cdo bem variada de &cidos graxos e proteinas de excelente valor bioldgico,
além de ser rico em minerais e vitaminas (REGO et al., 2012), o que pode ser

evidenciado na Tabela 1.

Tabela 1 — Perfil nutricional de ovos.
Nutriente (unidades) Ovo grande

Proteina () 8,00
Energia (kcal) 100
Calcio (mg) 36,00
Fésforo (mg) 141,00
Ferro (mg) 1,40
Zinco (mg) 0,90
Selénio (mg) 5-15
Lisina (g) 0,60
Metionina+Cistina (g) 0,50
Triptofano () 0,10

Treonina (g) 0,40




Vitamina B12 (mg) 0,46
Tiamina (mg) 0,11
Niacina (mg) 12,40

Fonte: Leeson (1993).

Hernandez & Blanch (2000) citam que, a coloragdo da gema néo indica valor
nutricional do ovo, mas é uma ferramenta para avaliar a qualidade dos ovos,
apresentando uma funcéo importante no critério para escolha dos ovos pelo consumidor.
Pois a grande maioria dos consumidores prefere ovos que apresentem a gema bem
alaranjada ou avermelhada. Alguns consumidores associam a coloracdo mais intensa da
gema do ovo com maior valor nutricional, principalmente em relacdo ao teor de
vitaminas; enquanto outros preferem gemas com coloragdo mais intensa, simplesmente,
por estas conferirem aos alimentos, como bolos e pées, também coloracdo mais intensa.

A pigmentacdo da gema do ovo se deve a absorcdo de pigmentos carotenoides
presentes na dieta da ave, uma vez que 0s animais ndo sdo capazes de sintetiza-los
(GARCIA et al.,, 2002), sendo sintetizados pelas plantas, algas e cianobactérias
(BOTELLA-PAVIA et al., 2006). So divididos em dois grupos, os carotenos, sem
presenca de oxigénio na sua estrutura, e de cor geralmente alaranjada; e as xantofilas,
também chamadas de oxicarotenoides, com presenca de oxigénio e coloracdo amarela e
vermelha, derivadas dos carotenos (MELENDEZ-MARTINEZ et al., 2004). S&o
pigmentos altamente insaturados e lipofilicos (CARDOSO, 1997), por isso acumulam-
se na gema, componente do ovo que concentra o conteido de gordura.

Os pigmentos carotenoides podem ser obtidos de fontes naturais, como 0s
pimentdes vermelhos, laranjas, batatas, brocolis, mamdes, tomates, melancias e no
milho, entre outros (GARCIA et al., 2002; FERNANDEZ-GARCIA et al., 2011). Silva
et al. (2000) afirmam que o milho como Unica fonte de carotenoides na dieta de aves de
postura € insuficiente para conferir a coloragdo desejada nas gemas de ovos destinadas
ao consumo. Por isso sdo empregados carotenoides sintéticos na dieta das aves, sendo
0os mais utilizados para obtencdo de pigmentacdo amarela, o apoester, luteina e
zeaxantina e, para conferir coloracdo vermelha, a cantaxantina, citranaxantina,
capsantina e capsoburina (CASTANEDA et al., 2005). E importante que 0s
oxicarotenoides sejam utilizados, por sua capacidade de assegurar que haja deposigéo
nos tecidos dos animais (HERNANDEZ, 2001). Portanto, a Unica substancia que varia

conforme a coloragé@o da gema € o teor de carotenoides.



No entanto, aléem da funcdo de conferir intensidade de coloracdo na gema dos

0Vvos, 0s carotenoides apresentam outra importante funcdo, sdo antioxidantes naturais,
assim como as vitaminas A, C e E, e o mineral selénio. A vitamina A ¢é a forma
encontrada no reino animal, enquanto que nos vegetais ela estd na forma de
provitamina, como o B-caroteno.

Os radicais livres contém um ndmero impar de elétrons na Gltima camada, o que
confere a eles alta capacidade reativa (HALLIWELL, 1992). In vivo, estes radicais
podem ser formados tanto em decorréncia de processos naturais, como por exemplo O?
produzido através de fagocitose, ou em decorréncia de influéncias externas, como por
exemplo radiacdo UV, sendo que estas reacdes, sdo evitadas pelos antioxidantes
(CARDOSO, 1997). Sabe-se que os radicais livres diminuem a fluidez das membranas
celulares, aceleram o envelhecimento das células e estdo relacionados ao
desenvolvimento de inimeras doencas, pois diminuem a capacidade imunoldgica de
animais e seres humanos (McDONALD et al.,, 1995). A funcdo antioxidante dos
carotenoides previne o estresse oxidativo, agindo diretamente na neutralizacdo nos
radicais livres que podem gerar danos irreversiveis as estruturas e compostos celulares
(MORAES & COLLA, 2006). Cada molécula de B-caroteno pode reagir com um certo
namero de moléculas de 6xido nitrico (NO), levando a formacdo de produtos estaveis
por um periodo relativamente longo de tempo (> 1 h) e também ap06s exposi¢do ao ar;
esta reacdo pode ser de relevancia fisioldgica, pois existe grande chance dela ocorrer in
Vvivo pois, 0 B-caroteno é um constituinte da LDL, que € a responsavel pelo transporte de
colesterol in vivo e, 0 anion peroxinitrito, um poderoso oxidante e agente de nitracéo,
formado pela reacdo entre o NO e o superoxido, estd relacionado ao processo de
oxidacdo da LDL que leva a formacdo de placas aterogénicas (CARDOSO, 1997).

N&o existe confirmacdo cientifica que o consumo de ovos trard beneficios
antioxidantes ao consumidor, 0 que existem sdo suposi¢cdes, as quais devem ser

exploradas cientificamente a partir de pesquisas.
CONSIDERACOES FINAIS
A Unica substancia que varia de acordo com a coloracdo da gema é o teor de

carotenoides, o qual tem funcdo antioxidante. Existem suposi¢es que os carotenoides

contidos na gema dos ovos podem trazer efeitos benéficos a satide humana.
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