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RESUMEN. Para evaluar factores de riesgo dietético en relacién con
enfermedades cardiovasculares se necesitan datos decomposicién de
alimentos confiables, especialmente sobre el contenido de grasa
saturada y colesterol. En este estudio se analiz6 la composicién
proximal, contenido de colesterol y perfil de dcidos grasos de huevos
de gallina y codorniz, que son los que habitualmente se consumen o
comercializan en el pafs. La composicién proximal se determiné
utilizando las técnicas especificas de AOAC (1984) y para colesterol
y 4cidos grasos se utilizé cromatografia en fase gaseosa, previa
extraccién de los lipidos por técnica de Folch modificada. Los
resultados obtenidos corroboran la estabilidad que caracteriza la
composicién de los huevos en general. El contenido de colesterol de
los huevos de codorniz resulté ser similar al de gallina, si bien el valor
obtenido es casi la mitad del informado en las tablas americanas
(HANDBOOK 8). La diferencia puede deberse a la metodologia
analitica empleada en uno y otro caso. En el perfil de 4cidos grasos,
predominan los 4cidos grasos monoinsaturados. El estudio aporta
datos obtenidos con la metodologfa actualmente recomendada e
informacién accesoria de utilidad para incorporar en tablas de com-
posicién de alimentos.
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INTRODUCCION

Lavinculacién encontrada entre el desarrollo de enferme-
dades crénicas degenerativas y ciertos patrones dietéticos (1)
ha revalorizado la necesidad de contar con datos de composi-
ciénconfiables para poder evaluaringestas de alimentos como
factor de riesgo (2). Esos patrones dietéticos se caracterizan
porel elevado consumo de alimentos de origen animal, de alta
densidad energética, y alimentos procesados o preparados con
el agregado de grasa, aziicares y sal (3). En el caso de las
enfermedades cardiovasculares los componentes més com-
Prometidos son las grasas saturadas y el colesterol (4,5). Los
huevos, alimentos de amplio consumo, se caracterizan espe-
cialmente por su elevado contenido en colesterol.

En nuestro pafs se consumen mayoritariamente los huevos
de gallina; también se comercializan huevos de codorniz
aunque en forma mucho més restringida, utilizados comiin-
mente en la ornamentacién de platos frios o en copetines. En
los tltimos afios ha cobrado difusién popular la creencia que
los huevos de codorniz no contienen colesterol o que su
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contenido es irrelevante, creencia que ha sido alentada en
cierta medida por los mismos productores ante la falta de
informacién sobre su composicién.

Con el objetivo de obtener datos representativos y
confiables sobre el contenido de esos componentes en los
huevos que habitualmente consume la poblacién se determin6
lacomposicién proximal, el contenido de colesterol y el perfil
de 4cidos grasos de los huevos de ambas especies. Ademds se
caracterizaron otros pardmetros de los huevos analizados, que
son de utilidad para actualizar la tabla de composicién
nacional.

MATERIAL Y METODOS

Materiales

Muestreo: Las muestras fueron adquiridas entre Julio/93 y
Marzo/94, en supermercados de la Capital Federal, comercios
y granjas productoras de la provincia de Buenos Aires que
surten a la regién donde se concentra casi el 50% de la
poblacién del pafs. Se tomaron de 6 a 8 muestras en sus
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envases corrientes, por 6 unidades los huevos de gallina y por
12 los de codorniz.

Caracterizacién de las unidades muestreadas: En balanza
Mettler PC 4400 se determind el peso promedio de los huevos
muestreados, de las porciones comestibles, de las yemas y de
las claras. Se cascaron de 2 a 4 unidades de cada uno de los
envases, separando cuidadosamente las yemas de las claras.
Se calcul6 1a porcién desechable en términos porcentuales.

Preparacién de las muestras analiticas: Para efectuar los
andlisis de composicién de cada muestra se volcé el contenido
de los huevos enteros y, en su caso, de las yemas de gallina en
un homogeneizador con émbolo tipo Potter mezclandose
hasta obtener muestras analiticas homogéneas.

Métodos

Para obtener los datos de composicién centesimal,
colesterol y dcidos grasos se utilizaron los siguientes procedi-
mientos analiticos:

Agua: p\or desecaci6n hasta peso constante en estufa de
vacio a 70°C, previa evaporacion en bafio de agua segin
técnica de AOAC (17006-17007) (6). Las determinaciones se
realizaron por duplicado sobre 5-6 g de homogenato.

Protefnas: se determiné el nitrégeno por el método de
Kjeldahl segiin AOAC (17008-17009) (6), en equipo
semiautomdtico Tecator modelo 1002. Cada determinacién se
hizo por triplicado en alrededor de 2 g de mezcla. Para obtener
el valor de proteina bruta (Nxf) se multiplicé por el factor de
conversién 6.25 (7).

Lipidos totales: se extrajeron por hidrélisis 4cida segiin
técnica de AOAC (17012-17013) (6) en tubos Mojonier. La
determinacién se hizo por duplicado en alrededor de 3 g dg
mezcla.

Cenizas: se obtuvieron por incineracién en mufla segiin
técnica de AOAC (14006) (6). Se hizo por duplicado en
aproximadamente 3 g de mezcla.

Colesterol: por cromatograffa en fase gaseosa (CG). La
materia grasa se extrajo con cloroformo-metanel (2:1 v/v) en
un Omnimixer Sorvall, segtin la técnica de Folch modificada
por Slover (8); se tomaron alicuotas de los extractivos, se
saponificaron con solucién metanélica 2M de KOH en bafio a
80°C, previo agregado de un peso conocido de 5,alfa-colestano
(Sigma) usado como estdndar interno.

Se extrajo el insaponificable con tres porciones de éter
etilico-éter de petréleo (1:1) y una vez mezcladas, se evaporé
el solvente. El residuo se redisolvié en ciclohexano y se le
hicieron lavados con agua destilada para eliminar el KOH
remanente hasta obtener una fase orgénica limpida; luego se

llevé a sequedad en estufa a 105°C. Para la determinacién se
utiliz6 un equipo Shimadzu GC RIA computarizado con
detector FID; columnade vidrio SE 30 al 10% sobre Shimalite
W 60-80 mesh, silanizaday con lavado 4cido,de2.1 m x 3mm
de didgmetro. Se us6 nitrégeno como gas carrier y temperatura
de 300°C en columna, inyector y detector. Se inyecté 1 pl de
los insaponificables disueltos en 0.5 ml de cloroformo. Los
andlisis se hicieron por duplicado y las corridas se replicaron,

Acidos grasos: por CG. Se extrajo la grasa segiin Folch
modificado por Slover (8). Alicuotas de los extractivos, se
trataron con Na+MeO-/Me para obtener los correspondientes
ésteres metdlicos de dcidos grasos. Se analizaron por duplica-
do en un equipo KONIK con integrador Spectra Physics SP
4600, columna empacada DEGS 10% y nitrégeno como
carrier. La temperatura del horno fue programada entre 165 y
210°C a 1°C/minuto, con un tiempo inicial de 3 minutos a
165°C. Los metil-ésteres de los dcidos grasos fueron identifi-
cados corriendo previamente un estdndar de metil-ésteres
(PUFA n° 1 - Supelco). El contenido de 4dcidos grasos por 100
g de porci6én comestible, fue calculado de ia siguiente forma:

4cido graso (g%) = g% de grasa x 0.83* x area%
*: factor tomado de “Food Composition Data” (1992) (9).
RESULTADOS

En la Tabla 1 se describen las caracteristicas de las
muestras analizadas. De acuerdo ala tipificacién por peso, los
huevos de gallina responden a la clasificacién de grandes
segtin lareglamentacién nacional (Reglamento IPS y DOAde -
SENASA actualizado - Decreto n* 4238/68 del Ministerio de
Agricultura). No existe ninguna especificacién sobre huevos
de codorniz.

En la Tabla 2 se resumen los datos sobre composicién
centesimal de los huevos.

En la Tabla 3, se informa el contenido de colesterol de los
huevos analizados en mg % y el de 4cidos grasos saturados
(S), monoinsaturados (M) y poliinsaturados (P), expresados
en gramos por 100 gramos de porcién comestible.

En la Tabla 4 se presenta el perfil de 4cidos grasos de
ambas especies, expresados en gramos % de la porcin comes-
tible.

TABLA 1
Huevos Gallina Codorniz
Peso promedio (g) 67.8+5.8* 11.4+0.8
Porcién comestible (g) 60.0+5.3 10.120.7
Desechable (Cdscara) 11.5% 12.2%
Peso yema (g) 19.7£2.4 4504
Peso clara (g) 40.244 4 45+04

*. Media £ D.E.
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TABLA 2
g/100 g de porcién comestible
Huevos Gallina Codorniz
Agua 74.911.0* 71.9+1.4
Proteina (N x 6.25) 12.010.5 13.610.3
Lipidos Totales 11.8+0.5 13.3£1.1
Cenizas 0.9540.02 1.1£0.2
*: Media £ D.E.
TABLA 3
Por 100 gramos de porcién comestible
Huevos Gallina Codorniz
mg de Colesterol:
Huevo entero 449+25% 430136
Yema 1315423
g de Acidos Grasos
Saturados 3.18 4.16
Moniinsaturados 4.53 5.45
Poliinsaturados 2.09 1.44
*: Media £ D.E.
TABLA 4
g/100 g de porci6én comestible
Huevos Gallina Codorniz
Acido Miristico 0.03+0.006* 0.05+0.0006
Acido Palmitico 2.54 +0.123 2.96+0.051
Acido Estedrico 0.61+0.066 1.15 +0.021
Acido Palmitoleico 0.31+0.044 0.44 +0.009
Acido Oleico 4.22+0.306 5.01+0.029
Acido Linoleico 1.79+0.186 1.18+0.044
Acido Linolénico 0.07+0.038 0.01+0.003
Acido Araquidénico 0.23+0.038 0.25+0.015
*: Media £ DE
DISCUSION

Los huevos son considerados los alimentos de composi-
ci6n proximal m4s estable (10). Los resultados de este estudio
confirman esa aseveracion, ya que los valores obtenidos son
muy semejantes en ambas especies. Puede observarse también
que la variabilidad encontrada en cada uno de los
macrocomponentes es estrecha. Por otra parte, los valores
promedio encontrados en los huevos de gallina comparados
con los datos registrados en la vieja tabla nacional y en tablas
extranjeras (11-15) son muy parecidos o caen dentro de los
limites de variabilidad informados en esas tablas.

Sobre los huevos de codorniz sélo se encontré informa-
¢ién en el Handbook 8 del Departamento de Agricultura de

Estados Unidos (13). Comparando los datos, el contenido de
agua de los huevos analizados es ligeramente inferior a los
registradosenesatabla(71.9mg%y 74.35 g% respectivamen-
te), mientras que los valores de los restantes componentes
resultan ser ligeramente superiores. Esta diferenciay lamayor
amplitud encontrada en las desviaciones estindar comparadas
con las obtenidas en los huevos de gallina (ver Tabla 2) hacen
sospechar que por tener una demanda considerablemente
menor en el mercado, estos huevos pueden haber sufrido
pérdidas de agua en el tiempo transcurrido desde la postura
hasta su venta.

Como puede observarse en la Tabla 3, el contenido de
colesterol por 100 gramos de porcién comestible resulta ser
similar en ambas especies. Si ese contenido se expresa como
porcentaje de los lipidos totales, los huevos de gallina contie-
nen un 3.8% de colesterol y los de codorniz un 3.2%. Cabe
sefialar no obstante, que el valor hallado en los huevos de
codorniz difiere notablemente con relacion al dato que registra
el Handbook 8, de 844 mg %. Una diferencia de tal magnitud
puede deberse a la metodologia utilizada para obtener los
datos en uno y otro caso.

En ese aspecto Marshall y col. (16), que pertenecen al
grupo de investigacién del Departamento de Agricultura res-
ponsable del Handbook 8, hicieron un estudio muy completo
en el cual analizaron los problemas que presenta la determina-
cién de colesterol en alimentos, llegando a la conclusién que
en sumayoria estdn asociados a los procedimientos de extrac-
cién de los lipidos, ala purificacién de extractivos y, especial-
mente, a las técnicas analiticas utilizadas. En ese estudio fue
analizado el contenido de colesterol en dos dietas mixtas de
diferente nivel energético, similares a las consumidas por la
poblacién americana. El colesterol fue evaluado por andlisis
directo utilizando dos técnicas: cromatografia en fase gaseosa
(CG) y colorimetria; ademds lo calcularon a partir de la
composicién de las dietas utilizando los datos de dicha tabla.
En ambas dietas los valores de colesterol analizados por CG
fueron aproximadamente el 75% de los valores calculados por
tablas y tan sélo el 50% de los valores obtenidos por la técnica
colorimétrica. La diferencia tan marcada entre los resultados
analiticos se debe a la especificidad de las técnicas: con la
cromatografia GC se valora exclusivamente el colesterol,
mientras que por colorimetria dan reaccidn positiva todos los
esteroles que tienen en su estructura un grupo OH en la
posicién 3 del anillo A (17).

Los autores concluyen diciendo que la discrepancia en-
contrada entre los valores de colesterol calculados a partir de
sus propias tablas y los datos analiticos, debe atribuirse a la
metodologia que se utiliz6 para obtener esos datos. Por lo tanto
consideran imprescindible revisarlos con urgencia, para que al
usar las tablas pueda hacerse una evaluacién segura del
colesterol que aporta la dieta. La técnica cromatografica,
método de eleccién hasta el momento, es el que se utilizé en
el presente trabajo. En consecuencia, el valor hallado en los
huevos de codorniz, 430 mg %, puede considerarse confiable.
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En la Figura 1 se muestran los cromatogramas obtenidos al
analizar los huevos de ambas especies.

FIGURA 1
Cromatograma de huevo de gallina
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FIGURA 2
Cromatograma de huevo de codorniz
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Con respecto al contenido de 4cidos grasos S/M/P, hay
algunas diferencias entre los dos tipos de huevos analizados
que parecerian ser propias de la especie, habida cuenta que las
proporciones relativas entre esa clase de dcidos grasos son
coincidentes con las registradas en el Handbook 8.

En cuanto al perfil de dcidos grasos, en ambos huevos
predomina el 4cido oleico y en segundo término el palmitico.
En cambio hay diferencias en la relacién W6/W3, tanto entre
los huevos analizados como con respecto a la tabla de consul-
ta. En este aspecto, debe tenerse en cuenta que la composicién
en 4cidos grasos esenciales guarda relacién directa con la
alimentacién suministrada al animal.

CONCLUSIONES

Ademis de corroborar la estabilidad de la composicién
proximal de los huevos en general, e} presente estudio aporta
datos de colesterol obtenidos con la metodologia actualmente
considerada més confiable y el perfil de dcidos grasos de los
huevos que habitualmente consume la poblacién. Toda Ia
informacién obtenida estd en condiciones de ser incorporada
en la Base de Datos de Composicién de Alimentos de produc-
cién nacional.
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