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Rezumat. S-au cercetat aspectele teoretice si practice ale rolului fiziologic al fierului continut in galbenusul de
ou. Actualmente este accentuata problema deficientei de fier in ratia alimentard, numitd anemie feripriva ce constituie
80 % din toate formele de anemii, etiologia cdreia in majoritatea cazurilor provine din erori dietetice referitor la
continutul de nutrienti. Proteina fosvitina ce se contine in granulele galbenusului si feritina in componenta serului de
galbenus de ou sunt surse cu un potenial sporit de fier usor asimilabil. In lucrare a fost investigatd metoda de estimare
a cantitatii de fosvitind i feritind in galbenus de ou de productie autohtond.
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Introducere

Anemia este una din cele mai comune boli de sange, reprezentand, in multe tari, o problema majora de
sanatate publicd. Cea mai frecventa cauza a acestei boli este deficitul de fier, denumitd in continuare anemia
feripriva. Prevalenta acestei boli este estimata la circa 600 de milioane de pacienti de pe intregul glob.
Carenta de fier afecteaza productia de globule rosii (hemoglobind), care devin mai mici si mai deschise la
culoare decit in mod normal. In R. Moldova frecventa anemiilor la elevi este de 30-32 %, la copii pini la doi
ani, anemia este atestata la 47 % ( copiii cu virsta cuprinsa intre 6 si 12 luni). Circa 20 % din femeile de
virsta reproductiva si 20 % din copiii de pind la un an sufera de anemie [3]. Bineinteles, numai corectiile bine
chibzuite pot sa amelioreze aceste dereglari.

Imbunatatirea practicilor alimentare constituie una din strategiile optime si durabile [6]. Obiectivul ei
primordial este mentinerea aportului de Fe la populatie, prin includerea in dieta zilnica a alimentelor bogate
bogate in fier pe tot parcursul anului; asigurarea accesului tuturor familiilor, in special a celor vulnerabile, la
aceste produse; cresterea cererii si a consumului produselor bogate in fier. Acest obiectiv, in tarile cu situatie
socio-economicd nefavorabila, este, Insa, dificil de realizat.

Pentru a-si mentine echilibrul fiziologic, o persoana adulta are nevoie de 2-5 mg Fe/zi., dar, din cauza
fierului depinde de forma sa chimica: fier hemic si nehemic. Este bine cunoscut faptul, cd biodisponibilitatea
fierului non-hemic, care constituie aportul de baza intr-un regim alimentar bogat ih produse de origine
vegetald (90-95%) este foarte redusa — 2-8%, de regula nu depéseste 5%. Fierul se contine in cantitati reduse
in in produse de origine vegetald. In acelas timp fierul hemic din hemoproteine (hemoglobina si mioglobina),
care provine doar din produse din carne si peste, are o biodisponibilitate mai inaltd — in jur de 25% , iar
absorbtia sa intestinald nu este afectatd de regimul alimentar.

In cercetarea datd, a fost analizat potentialul de fier hemic si nehemic in componenta proteinielor
galbenusului de ou. Galbenusul de ou contine 2 proteine cu pondere majora ce leaga fierul: fosvitina ce se
contine in granulele galbenusului si feritina - in serul de galbenus [6].

Feritina este o proteind de forma sferica in cavitatea careia sunt concentrati atomi de fier (pina la
4000 de atomi/molecula). Invelisul proteic al moleculei este format din 24 de subunitati proteice de tip L(L-
light) cit si H (H-heavy) avind o greutate moleculara respectiv de 19 kDa si 21 kDa. Este singura proteina
cunoscutd care poate lega ionii metalici din ser de galbenus si le poate transforma in faza solida a
mineralului, astfel formind structuri de acumulare, depoyitare si utiliyare eficientd a fierului in sisteme
bilogice. Feritina are un pl=5 [7].

Proteina fosvitina este o glicoproteind puternic fosforilata, globulard. Prin urmare, fosvitina are o
capacitate puternica de legare a metalelor. Ea este compusa din a- si B-fosvitina. a-fosvitina este un agregat
de trei sau patru subunitati de 35 pana la 40 kDa si f-fosvitina este un agregat de patru sau cinci subunitati de
45 kDa. Fosvitina are o compozitie specificd de aminoacizi unde predomina aminoacidul serina, care este Tn
cea mai mare parte fosforilata. In general, fosvitina este constituitd din 217 reziduuri de aminoacizi, regiunea
de baza incluzind un lan{ din 99 aminoacizi, ceilalti fiind grupati in 14 reziduuri intercalate de arginina,
lizina si asparagina. Fosvitina are un pl=4 [1].
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Fig. 1. Structura moleculara a proteinelor: a - feritina; b - fosvitina

In aceastd cercetare experimentald au fost stabilite metode si acumulate date referitor la potentialul
nutritiv de fier In componenta proteinelor feritina si fosvitina din galbenus de ou in diferite tipuri de oua.

1. Materiale si metode.

Cercetarile au fost efectuate pentru 4 loturi de oud de consum provenite de la fabricile agricole:
Cimiglia (ou industrial cu coaja alba 3MDCMO001, Vulcanesti (ou industrial cu coaja bruna 3MDVL022), ou
de casa, Ungheni SRL ,,Cristilmar’” (ou de prepelitd). Termenul de pastrare a oualor nu a depasit 7 zile [4,5].
Pentru prepararea serului de galbenus de ou a fost utilizatd pectinad cu grad inalt de metoxilare extrasa din
citrice.

Separarea serului de galbenus de ou a fost efectuatd conform metodei expuse de Laca A. [2]. Initial,
gédlbenusul de ou a fost tratat cu sol. de NaCl, 5% si sol. NaOH, 0,2N pentru diminuarea legaturilor dintre
proteine si grasimi in lipoproteine, apoi compozitia a fost tratata cu gel de pectind (cu un continut sporit de
grupari COOCH3), care poseda calitati hidrofile. Dupa centrifugare timp de 30 min. la t=4°C (7000 rot./min.,
timp de 20 min.), in faza apoasa, numitd ser de gilbenus a fost determinata proteina feritina, prin reactia
Biuret si cantitatea de fier inglobata de aceasta.

Cantitatea de fier din granule si ser de gilbenus de ou a fost determinatd prin metoda
spectrofotometrica dupa calcinarea, mineralizarea si tratarea cu acid sulfosalicilic a probelor. Graficul de
calibrare in reactii-model a fost construit pentru solutia de clorura de fier (FeCls) la A =440 nm.

Tabelul 1
Metoda de determinare a continutului de fier in fractiile gdlbenusului de ou
Metoda Compusul Pregatirea Extragerea Detectia fierului
analizat probei
Spectrofotometrie | Granule de Proba de produs | Cenusa este Intensitatea culorii
UV-Vis gilbenus de ou | este carbonizatd, | mineralizata si galbene,
sau ser de calcinata. efectuata reactia de | corespunzatoare
galbenus de ou | Obtinerea cenusii | culoare in prezenta | concentratiei
acidului complexului Fe-acid
sulfosalicilic. sulfosalicilic este
inregistratd ca
absorbanta la A= 440
nm

2. Rezultatele cercetarii.

Initial au fost studiate calitatile merceologice si determinate partile componente ale loturilor de oua
supuse cercetdrii (tab. 2). Proportia dintre masa albusului si masa gilbenusului oului de gdina este de
aproximativ 1,9:1 si corespunde mediului natural [5]. In cercetarea data a fost studiate proteinele care leagd
fierul din componenta galbenusului, ca fiind surse semnificative de fier, in comparatie cu albusul, care este
sarac in fier.
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Tabelul 2
Date cantitative pentru partile componente ale oudlor de consum

Nr. Tipul oului Marcaj Ou integral, Albus, g | Gilbenus, g | Coaja, g
proba g

1 Ou de géina (cu 3MDCMO001 69,45+3,27 39,242,58 | 21,11+1,35 | 9,36+0,65
coaja albd) 25.11.2018

2 Ou de gdind (cu 3MDVL022 64,51+5,02 | 36,67+3,25 | 19,01+2,25 | 8,26+0,81
coaja bruna) 25.11.2018

3 Ou de gdina (de - 60,45+3,36 | 35,62+4,51 | 16,92+2,42 | 7,59+0,93

casd)
4 Ou de prepelita Ungheni 18,19+1,43 9,5+2,71 5,92+1,69 2,35+0,67
SRL,,Cristilmar’’

Galbenusul de ou reprezinta o emulsie, care poate fi relativ usor fragmentatd in granule lipido-
proteice si faza lichida — ser de gilbenus de ou. Tratarea probelor de gilbenus de ou cu solutii de NaCl si
NaOH produce o hidratare intensa a proteinelor, accelereaza sepaparea fractiei de macrocompusi organici —
proteine si lipide de faza lichida a galbenusului. Tratarea ulterioara cu gel de pectind favorizeaza clarificarea
serului de galbenus. Efectul de separare a granulelor fixate cu gel de pectind de ser a fost obtinut prin
centrifugare la rotatii mari si temperaturi scazute ale probei. In scop de identificare a serului de galbenus de
ou a fost inregistrat spectrul de absorbtie al acestuia in UV-Vis.

Tabelul 3
Obtinerea serului de galbenus de ou
Nr. 5 Cantitate de galbenus, NaCl 5%, ml NaOH 0,1 N, ml Gel de pectina
proba g 2%, g

1 15,24 4 1 10
2 15,42 4 1 10
3 15,02 4 1 10
4 15,14 4 1 10

Noti. Gelul de pectina la racire imobilizeaza proteinele si grasimile, contribuind la formarea fractiei
numite granule de gilbenus de ou.

Tn mediu de la 100 g de gilbenus de ou se obtin 30...45 g de granule (care contin 26...32% SU) si
40...60 g de ser de gélbenus (care contine 1,4..3,2 % SU). Componenta proteica principald a granulelor sunt
lipovitelina si fosvitina. Fosvitina este in proportie de 60% fosforilata la nivelul aminoacizilor de serina
deaceea manifesta calitati de agent chelator al fierului si donator de fier in caz de necesitate [6].
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Fig.2. Spectrele UV-Vis a serului de galbenus obtinut de la:
1 — ou de gaina Avicola Cimislia, 2 — ou de gaina Avicola Vulcanesti, ou de gaind de casa, ou de prepelita.
Atasat — serul de galbenus de ou (imagine)
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Fig. 3. Cantitatea de proteina feritina si fier fixat de ferritind continut in serul de gilbenus de ou T

in componenta granulelor de gilbenus a fost identificata o cantitate de fosvitina egala cu 58.4...65,5%
din cantitatea de substante uscate a granulelor. Potentialul de legare a fierului de citre fosvitind, determinat
experimental este de 1,27...1,38 mg/100 g galbenus de ou, ceea ce confirma afirmatia ca galbenusul de ou
este o sursa valoroasa de fier hemic.
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Fig. 4. Cantitatea de proteind feritina si fier fixat de feritina in géalbenus de ou

Cantitatea de feritina, recalculatd la 100 mg de gélbenus de ou este de 0,72+0,08 mg/100 g, respectiv
in ser, unde este localizarea de facto a feritinei este de 1,75+0,67 mg/100 g ser (fig. 3,4). Potentialul de
feritind si fier in componenta feritinei din ser de galbenus de ou ar putea fi o sursa importantd de fier
asimilabil. Pentru o utilizare intensd a serului de gilbenus de ou ca fortificator cu fier este necesar de
concretizat conditiile de mediu (aciditate, prezenta altor minerale) care influienteaza considerabil capacitatea
de retinere a fierului de catre feritina.

Concluzii

1. Gélbenusul de ou ca si orice sistem biologic poate fi separat in 2 fractii — granule lipido-proteice si
ser de galbenus de ou.

2. Granulele de gilbenus contin proteina fosvitina, cu un potential de legare a fierului de 1,27...1,38
mg/100 g galbenus

3. Serul de gialbenus contine proteina feritina, In componenta céreia poate fi stocat fier cu un potential
inalt de asimilare nutritiva in cantitate de 1,632...2,171 mg/ 100 g ser.

4. Serul de galbenus, preparat ca praf ar putea fi folosit ca agent de fortificare cu fier organic a féinii de
panificatie.

Bibliografie
1. CHUNG S. L., FERRIER L. K. pH and sodium chloride effects on emulsifying properties of egg
yolk phosvitin. In: J. Food Sci., 2002, vol. 57, p. 40-42.
2. LACA, A., VALVERDE, D. Egg yolk and yolk fractions as key ingredient for the development of a
new type of gels. In: Intern. J. of Gastr. and Food Sci.,2016, No. 3, p.30-37.

495



o s

STURZA, R., DESEATNICOVA, O., GUDUMAC, V. Carenta de fier in alimentatie si modalitati
de eradicare. Chisindu: UTM, 2008.- 234 p. ISBN 978-9975-45-071-3.

SM STB 975:2002. Oua de curca, bibilica, prepelita alimentare. Conditii tehnice.

SM-89. Oua de gaina. Conditii tehnice.

VITERI, F. E. A new concept of iron deficiency: community-based preventive supplementation of
at-risk groups by the weekly intake of iron supplements. In: Biomed. Environ. Sci., 1998, No. 11, p.
46-60.

WATANABE, M. , YUGE M. , YOSHIKAWA Y. WATANABE K. Structural and functional
analyses of chicken egg and liver ferritin. In: Poultry Science, 2011, V. 90, Issue 7, p. 1489-1495.

496


javascript:;
javascript:;
javascript:;
javascript:;



