ARCHIVQOS LATINOAMERICANQS DE NUTRICION
Organo Oficial de la Sociedad Latinoamericana de Nutricién

Vol. 47 N° 3, 1997

Colesterol em carnes bovinas, suinas, frangos e derivados de carnes
comercializados em Maringa, Parana, Brasil

André Rowe !, Solange Aparecida Bertoni 1, Paulo Luiz Pereira, Makoto Matsushita 2 & Nilson Eveldzio de Souza

3

Departamento de Quimica, Universidade Estadual de Maring4, Parana, Brasil

RESUMO. Um método répido para determinacéo de colesterol desenvolvido
por Al-Hasani et al. foi aplicado em amostras de carnes bovina, suina, frango
ederivados de carne. Andlises de colesterol foramrealizadas por cromatografia
gasosa utilizando coluna capilar. Os resultados obtidos mostram que a carne
de frango apresentou maiores concentragbes (126,96 a 188,29 mg/100g) de
colesterol em comparagdo a carnes bovina, suina e derivados de carne, exceto
para o figado bovino que apresentou 265,03 mg/100g. Valores do colesterol
para carnes bovina e suina foram considerdas baixos devido a ausencia de
gordura superficial nas amostras de carnes.

INTRODUCAO

Colesterol (C27H460) € um dos mais importantes esterdis
encontrados nos tecidos animais, insoltivel em 4gua, mas facilmente
extraido de tecidos com cloroférmico, éter etilico, éter de petréleo,
benzeno ou 4lcool etilico a quente. E praticamente inexistente nos
vegetais, ocorrendo apenas raramente em plantas superiores, as quais
contém outros tipos de esterdis conhecidos como fitosterdis (1,2).

Diversas sdo as origens do colesterol no organismo humano. Esta
substancia pode se tomar perigosa e letal se houver um desequilibrio
dentro do organismo, o que pode ser provocado ndo somente por
fatores de risco como também por problemas genéticos, tais como,
defeitos dos receptores LDL (lipoprotefnas de baixa densidade), falta
ou excesso de certas enzimas que regulam o metabolismo (2,3).

E conveniente ressaltar anecessidade e importancia de colesterol
e triacil-glicer6is para o organismo humano. O colesterol ndo pode
ser totalmente banido da alimentagao, porque emniveis médios, 6 um
produto necessario ao organismo (1).

Os lipidios sdo responsdveis pelo armazenamento de 95% de
nossa energia e o colesterol € essencial para a produgio de 4cidos
biliares, que auxiliardo na digestdo destes lipidios, bem como € o
precursor dos hormdnios sexuais e vitamina D, além de ser um dos
principais formadores das membranas do corpo (2,4).

O colesterol pode estar presente na forma livre ou esterificado
com 4cidos graxos, podendo formar complexos com lipoproteinas e
fosfolipidios. O colesterol € citado como um dos fatores associados
2 ocorréncia de aterosclerose, portanto alimentos como carnes, 0v0s
¢ leite podem aumentar o nivel de colesterol no sangue, entretanto
outros componentes da dieta também podem resultar efeitos
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SUMMARY. Cholesterol in beef, pork, chicken and their products
commercialized in Maring4, Parana, Brazil. A rapid method developed by
Al-Hasani et al. with modifications for cholesterol determination was applied
in samples of beef, pork, chicken and meat products. Analyses of cholesterol
were performed by capillary gas chromatography. The obtained results
showed that chicken presented higher concentration (126,96 to 188,29 mg/
100g) of cholesterol in comparison to beef and pork and similar to meat
products, except bovine liver that presented 265,03 mg/100g. Cholesterol
values of beef and pork samples were considered low due to the absence of
superficial fat in meat samples.

semelhantes como por exemplo gorduras e agticares. Pesquisadores
tém verificado maior correlagdo entre doengas coronarianas, em
funcédo da existéncia de trigliceridios no sangue do que da presenca
de colesterol. Altos niveis de trigliceridios sdo resultados do consu-
mo de Sleos saturados e agicares (5).

O contetdo de colesterol na dieta afeta diferentemente o nivel de

colesterol sanguineo em diferentes espécies. Assim, em coelhos e
pintainhos, o nivel de colesterol sanguineo sobe rapidamente como
o aumento da concentragio na dieta, 0 que ndo se observa em outras
espécies como rato e cdo. Da mesma forma, no homem, dietas com
pequenas variagdes no contetido de colesterol parecem nio afetar
significativamente o nivel de colesterol no sangue (6).
" Concentragbes mais altas de colesterol sdo encontradas em
tecidos do sistema nervoso, figado e em gorduras depositadas (7). Em
excesso, passa a se acumular nas paredes das artérias. E transportado
na corrente sangiiinea por substancias denominadas lipoproteinas de
baixa densidade (LDL) e lipoproteinas de alta densidade (HDL). A
primeira estd associada com o desenvolvimento da aterosclerose € a
segunda retira a gordura de circulagdo e auxilia o organismo na sua
elimingdo (8,9,10).

Se o colesterol no sangue for maior que 200 mg/dL e um
individuo apresentar dois ou mais dos seguintes fatores como,
histéria familiar em enfermidades coronarianas, fumantes, diabetes,
obesos, hipertensos, baixo nivel de HDL e for do sexo masculino, o
National Cholesterol Education Program - Dietary Advice, recomen-
da um teor de colesterol no sangue humano menor que 200 mg/dL e
o LDL menor que 130 mg/dL. Se o LDL for maior que 130 mg/dL,
deve-se reduzir a ingestdio de gordura saturada para 10% das
quilocalorias total e a gordura total para 30% das quilocalorias total
e colesterol para 300 mg/dia. Se nio obtiver sucesso (LDL menor que
130mg/dL), aconselha-se reduzir aingestio de gordura saturada para
7% do total de quilocalorias e de colesterol para 200 mg/dia durante
6 meses (10). Daf a importancia de se ter conhecimento dos teores de
colesterol em alimentos.
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Preocupagdes recente com o papel do colesterol tém exigido a
necessidade de metodologia rapida, exata e precisa para determingao
de colesterol em alimentos, a partir de residuo insaponificivel
(10,11) sendo aceita a cromatografia gasosa como um método ideal
para este tipo de determinagéo (10,12,13).

O objetivo deste trabalho foi determinar o teor de colesterol em
amostras de camnes bovinas, carnes suinas, derivados de carnes e
frangos assados, utilizando-se a técnicade cromatograffa gasosacom
coluna capilar.

MATERIAIS E METODOS

Amostragem: Forma efetuadas cinco amostragens,
aleatoriamente, durante o perfodo de julho/1994 a dezembro/1995.
Em cada uma das amostragens foram adquiridas carnes bovinas
(alcatra, carne moida, cozdo mole, figado e patinho), carnes suinas
(bisteca, costela e pernil), derivados de carnes (mortadela, presunto
e salsicha) e frangos assados em assador elétrico comercial com
espeto rotatéio, em diferentes estabelecimentos comerciais de Maringé
(PR).

Reagentes: Foram utilizados: colesterol padrio, Sigma, EUA
(minimo 99%); 5-a.-colestano padrdo, Sigma, EUA (minimo 99%);
etanol absolute PA-ACS (minimo 99%); metanol absoluto PA-ACS
(minimo99%); isopropanol absoluto PA-ACS (minimo 99%); hexano
PA-ACS; hidréxido de potassio PA-ACS; sulfato de s6dio anidro
PA-ACS.

Equipamentos e condicdes de operacdo: Foi utilizado
cromatégrafo a gds Shimadzu CGS-14A (Japdo) equipado com
detector deionizagdo de chamae coluna capilar de silica fundidacom
25m de comprimento e 0,25 mm de didmetro, contendo 0,20 tm de
SE-30. O fluxo do gés de arraste, nitrogénio ultra-puro, foi de 30 mL/
min; temperatura da coluna de 300 °C; temperatura do injetor de 245
°C; e, temperatura do detector de 300 °C.

METODOLOGIA

Utilizou-se a técnica de extracdo e andlise de colesterol segundo
Al-Hasani et al (11), com modifica¢Ses. As amostras de carnes
bovinas ¢ suinas foram submetidas 4 fritura em 6leo de soja, tritura-
das em multiprocessador e pesadas cerca de 5-10 g (0,01 g) em
frascos de vidro para refluxo. A cada amostra foi adicionada mistura
alcodlica(etanol + metanol +isopropanol, 90:5:5, v/v/v) emquantidade
equivalente a 4,0 mL/g de amostra, seguido de solug@o aquosa a 60%
de KOH na propor¢do 1,0 mL/g de amostrae, mantida sobrefluxo por
30 minutos, com agitagdo magnética continua. Ap6s resfriamento 4
temperatura ambiente, acrescentou-se 100,0 mL de hexano, mantendo
o frasco fechado sob agitagdo magnética por 10 minutos. A seguir
foram adicionadas 25,0 mL de d4gua deionizada, mantendo-se agitagdo
por mais 15 minutos. Apés decantacdo, 25,0 mL da fase superior
organica foi filtrada em sulfato de s6dio anidro e o solvente evapo-
rado em corrente de nitrogénio, até secagem total. O residuo foi
dissolvido em 2,0 mL de hexano contendo 0,20 mg/mL de 5-o-
colestanoe, cercade 2 L injetado no cromatégrafo & gds com coluna
capilar, para anélise do colesterol.

Para as demais amostras, o procedimento foi semelhante,
excetuando-se a etapa de fritura para os derivados de carnes e frangos
assados. Os frangos assados foram submetidos ao corte do tipo peito

com esterno, segundo Beraquet et al (14), as peles retiradas e
desossados.

Cilculo da concentragio do colesterol: A quantificagio do
colesterol nas amostras foi efetuada conforme Al-Hasani et al (11),
com modificagdes.

Foram preparadas solucdes do padrdo colesterol (Sigma, EUA)
em hexano nas concentragdes 0,10; 0,20; 0,30; 0,50; 0,75 ¢ 1,00 mg/
mL, contendo em cada uma, 0,20 mg/mL do padrio interno 5-a-
colestano (Sigma, EUA). Construiu-se um grifico plotando
concentragdo de colesterol versus razdo das 4reas dos picos de 5-a-
colestano e colesterol.

Para o célculo do teor de colesterol nas amostras, foi utilizada a
razdo das dreas dos picos de 5-0-colestano e colesterol e, verificado
através do gréfico, a concentraggo de colesterol. Os célculos foram
efetuados levando-se em consideracdo o volume injetado, volume do
extrato e massa da amostra. Quanndo a resposta cromatografica da
amostra apresentou-se maior que a do padrao, a solu¢@o amostra foi
diluida e, quando menor, concentrada por evaporaggo.

RESULTADOS E DISCUSSA0

A Tabela 1 apresenta os valores minimos € miximos e o teor
médio de colesterol em miligramas por 100 gramas de amostras de
alcatra, carne moida, coxdo mole, figado e patinho. As variagdes nos
teores de colesterol apresentam grandes intervalos em todas as
amostras, com excegdo da carne moida. Destaca-se menor teor médio
paraamostras de carne mofda, apesar dadificuldade de caracterizaggo
das pecas que normalmente sao utilizadas na sua elaborag@o, e maior
teor médio para amostras de figado, respectivamennte 32,15 mg e
265,03 mg de colesterol por 100 g de amostra. Com excegdo do
figado bovino, as demais carnes apresentaram um teor relativamente
baixo, isto devido provavelmennte a ndo utiliza.do0 da gordura exter-
na na amostragem. Kregel et al (15) em seus estudos, enncontraram
que o teor de colesterol de carne bovina fresca reduz de 116 para 62
mg/100g quando cozida.

TABELA 1
Teor de colesterol (mg/100 g) em cinco amostras de carnes
bovinas fritas em 6leo vegetal

Amostras Valor minimo ~ Valor maximo Média e DP!
Alcatra 49,20 744,40 56,80 £9,42
Carne moida 28.05 39,12 32,15+£2,83
Coxdo mole 23,39 53,30 40,06 £ 8,40
Figado 215,89 331,99 265,03 £ 35,39
Patinho 32,75 52,23 37,81 +5,77

1 Média e desvio padrio para determinages em triplicata

Pela Tabela 2, observa-se também grande variabilidade nos
teores de colesterol para bisteca, costela e pernil de sufnos, sendo que
os valores médios também s@o considerdos baixos e relativamente
préximos dos de carnes bovinas.
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TABELA 2
Teor de colesterol (mg/100 g) em cinco amostras de cames suinas
fritas em Gleo vegetal

Amostras  Valor minimo  Valor maximo Média e DP!

Bisteca 24,15 51,17 36,12 £9,27

Costela 17,99 39,93 27,91 £5,12
42,81 54,39 47,39+ 3,24

Pernil

1 Madia e desvio padrio para determinagdes em triplicata

Para os derivados de carnes (Tabela 3) notam-se maiores
diferencas entre os niveis de colesterol portanto maiores desvios
médios, observando-se teores médios de 95,28 mg/100 g para
mortadela, 111,07 mg/100 g para presunto.e 262,05 mg/100 g para
salsicha, resultados estes, elevados, porém previsiveis, devido a
provavel utilizacdo de diferentes tipos de gorduras, tanto no aspecto
qualitativo como quantitativo, quando do precessamento destes
produtos.

TABELA 3
Teor de colesterol (mg/100 g) em cinco amostras de derivados
de carnes
Amostras Valor mfnimo  Valor miximo Média e DP!
Mortadela 34,86 218,08 95,28 + 49,34
Presunto 68,00 177,89 111,07 £ 28,02
Salsicha 185,03 43129  262,05+67,70

! Média e desvio padrio para determinagGes em triplicata

A Tabela 4 apresenta os resultados obtidos para os frangos
assados. Tendo a pele de frangos apresentado menor teor de colesterol
(88,63 mg/100 g), talvez, isso se deva ao processo de cozimento onde
parte da gordura & eliminada ou transportada para os tecidos internos.
Dentre as pegas dos frangos, o peito foi a que apresentou menor teor
de colesterol (126,96 mg/100 g), seguida da lateral (127,59 mg/100
g), dorso (141,63 mg/100 g), cozasobrecoxa (149,65) e, a asa que
apresentou maior teor (188,29 mg/100 g).

TABELA 4
Teor de colesterol (mg/100 g) em cinco amostras de frangos
assados

Amostras Valor minimo ~ Valor méximo  Média e DP!
Asa 171,56 217,53 188,29+ 12,59
Coxa-Sobrecoxa 123,19 182,87 149,65 £ 15,55
Dorso 123,02 161,38 141,63+9.,40
Lateral 11,52 154,06 127,59 +£13,32
Peito 91,87 170,32 126,96 2 9,62
Pele 80,16 94,78 88,63 + 4,81

1 Média e desvio padrio para determinagdes em triplicata

Oteor de colesterol das carnes vermelhas € inferior ao das carnes
brancas, segundo Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (16); comparan-
do as informagdes compiladas por Oliveira et al (17), verifica-se que
as carnes cruas de origem bovina, sufna e ovina (carnes vermelhas)
apresentam valores de colesterol significativamente inferiores as de
frango.

Dentre as carnes analisadas, suinas, bovinas, derivados e de
frangos, as de frangos assados apresentaram maiores teores de
colesterol menores apenas que os teores detectados em amostras de
figado bovino e relativamente préximos aos teores dos derivados de
carnes.
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