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COMPUSI BIOCHIMICI COMPLECSI CU POTENTIAL
BIOTEHNOLOGIC DIN ALBUSUL OAULOR DE GAINA

Boar Felicia, V. Miclea, H. Banciu

Abstract.

Eggs are natural foods with high nutritional besefiroviding an inexpensive and low
calorie source of high quality protein and sevémgbortant nutrients. Among various
components, ovalbumin from the egg white and Ig¥badies from the egg yolk have a
high applicative potential. Many farm companieswkele egg (white and yolk) and a few
undertake some basic fractionation of the eggitatgolk and white, both with a resultant
waste stream of egg shell. The extraction of poraponents from the white or yolk (or
shell) is poorly undertaken worldwide to date. Dpportunity exists to use the egg white as
a source of several valuable proteins, the yolk asurce of proteins and lipids, and the
shell as a source of calcium and collagen.

INTRODUCERE

Ouale reprezint un aliment natural cu inalte beneficii ntibmale, fiind o
sursi ieftina si de calitate pentru calorii de natyrotei@ si pentru mai mul
nutrierti importarti. Aceasta lucrare de dizefiea prezini oportunititile oferite
de exploatarea biotehnologica ouilor de diina cu accentuarea ultimelor
descoperiri in domeniu. Dintre componentele owibusul si imunoglobulinele
(anticorpii) IgY din galbengy au cel mai spectaculos potential biotehnologic.
Multe companii utilizeaya ouale intregi (albgi galbenw) si foarte puine
realizea# fractionarea odlor in cele doa componente. in ambele cazuridns
rezult o mare cantitate de geuri reprezentate de coji. Mai mult, extiac
componentelor nutritive pure din alpugalbenus sau coji este extrem de tpu
vizati. Din acest punct de vedere exista numeroase opittu pentru
purificarea unor proteine valoroase din glba unor proteinssi lipide din
galbenu; si pentru utilizarea cojilor ca sursa de calgiigolagen.

Un ou conine 6g de proteine (similar cu cantitatea de pneteupring in
35 g de branz de cas sau in 180ml lapte). Gle cortin, de asemenea, acid
folic, vitaminele A, B, D ,Esi fier (Burrington, 2000). Peihga acestea, un ou
contine aproximativ 2000 mg de colin care este asociatcu dezvoltarea
timpurie a creierului. Gile sunt o importaidtsurs de luteinesi zeaxantine, un
galbenw continand intre 200-300 mg din antioxidanarotenoidici care au fost
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asocia cu reducerea riscului de degenerare macularaatateérstei, o caui
majora a orbirii (Hasler, 2000).

Prima parte care se dezwoln ou este gbenwul, in jurul cGruia se
formeaz albwul. Membranele cojisi coaja inconjodr si protejeaz biologicsi
mecanic albgul oului. Procesul este complet in 20-24 de ore. ddlbenu
cuprinde aproximativ 31% din greutatea unui ounfiedie nirimea oului este
de 55 gsi contine 17 g de gbenw). Galbenwul cuprinde 51% ah 16%
proteine, 30,5% gsimi si cateva minerale, coime o membraihfina si elastia
numiti membrag vitelina. In jurul gilbenwului se dgsete albyul — un gel
incolor - care cuprinde aproximativ 58% din greegabului (un ou de &nime
medie de 55 g came 32 g de ally). Albusul contine 88% ap, 9% proteinesi
cateva minerale. Albwl exisé in dow stri: albusul situat imediat in jurul
galbenwului, care este dens gelatinos,si o pelicub de alby sulzire din jurul
albwsului dens. Aceast pelicuk de alby este la randul ei delimitatde 2
membrane (exte#nsi interm). Membranele Tnconjoarintregul ousi previne
contaminarea bacterian

Tabelul 1
Compozitia chimica a ouilor de gaina (g/ ou)

Apa Proteine  Glucaz Oligozaharide Lipide  Minerale Total

Galbenuwul 9,1 3.1 0,1 0,1 5,8 0,3 18,5
Albusul 28,9 3,5 0,1 0,2 0,0 0,2 32,9
Coajasi

membranele 0,1 0,4 - - - 5,9 6,4
Total 38,1 7,0 0,2 0,3 5,8 6,4 57,8

(Dupa Suginosi col., 1997)

Tabelul 2

Elementele minerale prezente in oul deagna (mg/ ou)
Elemente anorganice ibenw Albus Coaja oului
Na' 13 53 -
Mg** 24 3 20
P 110 6 20

3 64 urme

cr 23 51 -
K* 21 55 -
ca” 27 4 2210
Fe' 2 urme urme

Totall 223 236 2250
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Albusul de ou

Proteinele sunt componentele majore din g@lbude ou (9,7-10,6%).
Carbohidrai (0,5-0,6%) exist fie in forma libera fie In combinge cu
proteinele. Glucoza reprezintaproximativ 98% din totalul carbohidilar
liberi. Cantitatea de lipide din alkwi de ou este neglijaliil(0,01%) comparativ
cu cantitatea de lipide dinapenws (4%) (Powriesi Nakai, 1986). Valoarea
energetid a unui albg de ou proasit este de circa 50 kcal/ 100 g (USDA SR-
17).

Proteinele din albwul de ou

Cele mai importante componente ale albbui de ou sunt proteinele.
Deoarece proteinele din apau multiple proprieiti functionale (ex. spumare,
emulsificare, coagularei adeziune de legare) ele sunt ingrediente donte 1
multe alimente mai ales in produsele de paniB¢capatiseriesi carne.
Investigaiile privind propriettile fizico-chimice ale acestor proteine au elucidat
relaia structui—fungie spre beneficiul tehnologiei alimentare.

Principalele proteine din albul de ou, precumsi principalele lor
caracteristici fizico-chimicei biologice sunt prezentate in Tabelul 3

Tabelul 3
Proprietitile proteinelor din albusul de ou.

Proteine Cantitate Greutate pl (punct Caracteristici

% moleculad  izoelectric)

(Kda)
Ovalbumina 54 45 4,5
Ovotransferina 12-13 77,7 6,0 Lederul si alti ioni metalici
Ovomucoidul 11 28 4,1 Inhibproteicele serice
Lizozimul 3,4-3,5 14,3 10,7 Lizeaperetele celulelor
bacteriene

Ovomucina 1,5-3,5 220-270000 4,5-5,0 Int@oaeaz cu lizozimul
G1 ovoglobulina 1,0 47 4,9-5,3 -
G2 ovoglobulina 1,0 50 4,8 -
Ovoflavoproteine 0,8 32 4,0 Leagboflavinele
Ovostatina 0,5 760-900 4,5-4,7 -
Cistatine 0,05 12 51 inhilristein-proteinazele
Avidina 0,05 68,3 10,0 Leddiotina
Tiamin-proteine - 38 - Ledigiaminele
Gutamil
aminopeptidaze - 320 4,2 -
Glicoproteina minat 1

- 52 5,7 -
Glicoproteina minat 2

- 52 5,7 -

(Dupd Awade, 1996)
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Ovalbumina

Ovalbumina este proteina majoprezeni in albyul oualor de psari
avand masa molecutarde 45 Kdasi reprezini cca 45-50% din proteinele
albwului de ou. Aceastproteira este membru non-inhibitor al inhibitorilor
serin-proteinazici gerpine). Face parte din clasa serpinelor deoarece au cu
structugé tridimensional similara cu inhibitorii serpinici. Ovalbuminaele sunt
proteine de referifi in biochimie deoarece @aneaz ca stabilizatori, ca
proteine de legare, proteine de transport, suplimeediu de crgere.
Ovalbumina este foarte as@mitoare cu albumina din serul bovin in ce pstee
aminoacizii pe care i coim, si este una din cele dayproteine pure care con
aminoacizii necesari in nutie (cealald proteiri provine din lapte). Ovalbumina
este utilizai in culturile de celule, unde eficacitatea ogtioa nutrient sau ca
supliment mediu este eg@la. Ovalbumina este un ideal inlocuitor al
prodwilor din sange pentru omgi animale, deoarece ea nu ¢oe
contaminarii inerenti albuminei serice bovinesi umane. La o anumniit
temperatutr si pH ridicat, ovalbumina nativ se transford intr-o forma
termostabit numiti S-ovalbumii. In condiii normale, ovalbumina nativse
transforma printr-o stare intermediarin S-ovalbumia. Aceasi forma asigué
stocareasi nefertilizarea oglor pentru o lua la temperaturi de 30 grade C.
Forma S are stabilitate termiiaidicati si este mai electronegativdecat
proteinele native. S-ovalbumina este mai serisihilclivarea proteolitié decat
proteinele native, proprietate care a dus la camla in bucla sa din situsul
reactiv, structura alfa-helicaéste mult distorsionat(Huntingtonsi col., 1995).

O alta forma a ovalbuminei esté-ovalbumina (ovalbumina inhibitoare)
care se ofine printr-un tratament termic al formei native 9& grade CI-
ovalbumina este un inhibitor competitivreversibil al elastazei din neutrofilele
umane, a catepsinei G, tripsinei bovine, chematr@si elastazei porcine, alfa
proteinazei litice. Ea are cu 8% maitipustructuri alfasi cu 9% mai multe
structuri pliate beta decat ovalbumina nati-ovalbumina difet de serpinele
active, fiind incapabil si formeze complexe ireversibile cu proteinazele (&tel
si col., 1996). Pentru elucidarea rolului fgional al izoformelor de ovalbumin
care nu era cunoscute, s-a studiat fluorgsceanaturii si renatuérii formelor
de ovalbumia. Primele rapoarte atata tehnicile de cromatografie de afinitate
cu Cibacron Blue sepharosegimemajoritatea proteinelor din allui de ou dar
nu si ovalbumina (Lascsi col. 1984, Li. Col. 2000). Aceastnetodi asigué o
puritate Tnali a ovalbuminei ( de 95-98% ) (Fig.1) S-ovalbumiageepai prin
incubarea ovalbuminei native in tampon de fosfasatiu 50 mM, la 55 Grade
C , timp de 16 ore, la pH 10 (OndaHirose, 2003)l-ovalbumina se prepar
prin incubarea ovalbuminei native in agel@ampon la 97 grade C, timp de 30
minute la pH 7 (Melleti col. 1996). Modurile de denaturagerenaturare n
uree al celor trei tipuri de ovalbumine sunt diferiForma nati¥ se denatureéaz
ireversibil in uree la concentraridicat de 4-4,5 M, forma S nu se denatuteaz
in limitele cuprinse intre 0-8,5 M urgese denatureazslab la 9 M uree. Forma
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l-ovalbumiri se denatureézeversibil la valori de 3,5-5,5 M uree. intre 5|9

M uree, formal este paral renaturat. Dupi aceste experimente efectuate
concluzia esteacforma Ssi | din punct de vedere chimic sunt mai stabile la
denaturarea cu uree decat ovalbumina aatiavand un posibil rol in
depozitare(Covacisi col. 2004).

-— el - 97 kDa
| o——
66 kDa
- - -

— — 45 kDa
30 kDa

- e — A —n —
20 kDa
14 kDa

Fig.1 Electroforegrama etapelor de purificare a ovalb@ninative.:

Godeurile 1si 8: standarde de greutate moleculara; godeul&tidnea proteig din
albus; godeul 3: fragunile proteice din albpudup gel-filtrare; godeul 4: frawnile
proteice dup precipitare cu solie saturat de sulfat de amoniu; godeul 5: framile
proteice dup precipitare la punctul izoelectric al ovalbumingodeurile 6 si 7:
ovalbumina nati¥ purificati (dup Covaciusi col., 2004)

Ovokinina — un peptid recent dovedit ca avand fismwasoreglatoargi care
poate fi utilizat in tratarea hipertensiunii (Fajgi col., 1995).

Ovotransferina —poate fi utilizai pentru Tmbuftirea Tn fier a produselor
alimentaresi avand proprieiti bactericide (are propri&i terapeutice impotriva
enteritelor infantile acute) ( Cordacol., 1983).

Lizozimul este utilizat ca agent antimicrobian in alimente, agent de
conservaresi in  controlul proceselor microbiene din produeet@inzei, a
vinului si berii si agent antibacterian pentru alimentele Tmpachetatéolii

sulyiri. Forma dimerié@ a lizozimului are propriéti terapeutice: antiviral@i

anti-inflamatorii.

Ovomucina —este cunoscut ca inhibitor al hemaglérinproduse de virgi, iar
subunitatea beta a ovomucinei s-a dovedit a a\ez eitotoxic asupra celulelor
tumoralein vitro (Tanizakisi col., 1997).
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Ovoinhitorul — este un inhibitor al tripsinei care infiibhimotripsinasi serin
proteazele bacteriegefungale (Saxengi Tayyab, 1997)

Cistatina - aplicaiile medicale includ efecte antimicrobiene, antiér si
insecticide, previne hemoragiile cerebralecontroleaz metastaza celulelor
canceroase. Rezultatele utiliz cistatinei arat mai puine efecte secundare
decéat in cazul analogilor sintetici. Marea prokdémutilizarea cistatinei pentru
tratamente medicamentoase este costul ridicabdugului (Abrahamsosi col.
2003)

Avidina

Avidina este o glicoprotein care cotine patru subuniti in esem
identice, fiecare din acestea form&&z extremiiiti complexe stranse cu biotina.
Aceasi proprietate face ca avidina 8e mult utiliza& in produdia de probe de
diagnostic pe bdz de avidiri-biotind. Avidina si biotina sunt de regal
conjugate de indicatori enzimatici precum beta-galadaza, peroxidaza (din
hrean), si fosfataza alcaliim utilizata pentru fabricareasi dezvoltarea
echipamentului de diagnostic. Avidina este In nmafisuia utilizata in biologia
molecula#i, n tehnicile de cromatografie de afinitate, Tncumogterea
moleculaé si Tn marcare, ELIZA (Enzyme Linked ImunoSorbent &gs
histochimhiesi citochimie (Fungsi col., 2003, Yoosi col., 2004). Purificarea
avidinei din albgul de ou este de mare interes pentru domeniul tebisd
farmaceuticesi farmacologice. Ea poate fi folositin tintirea de organe cu
sisteme microparticulate (ex. lipozomi protefu biotina si care incapsuleéz
medicamente implicate in terapia organuimia). Legarea avidinei la agarz
Imburitateste calitatea cromatografiei de afinitate prin indegea efectului
toxic al bromurii de cianogen utilizatca activator al matricei de aga#ioin
protocoalele clasice de purificare a proteinelatihilate (Boschsi col., 2000).
Multe companii (BioGenex, Invitrogen, Molecular Bes, Vector Labs, Zymed
etc) vand seturi de imunoreactivi ¢m@nd complexe avidibiotina si
streptavidif-biotina la preuri foarte ridicate (42 euro per 5 mg de aviglin

Depozitareasi propriet atile functionale ale albwului

Ouile joac un rol important in prepararea alimentelor.al@uau trei
utilizari importante:albsul de ou are proprietatea de coagulare sau schadi
cand este iridzit (pentru producerea Hiturilor); aerare (spumare) pentru
prepararea unor produse de patisegeate si emulsificarea fosfolipidelogi
lipoproteinelor din @glbenw pentru producerea salatelogi sosurilor
(maionezelor).

Cand odle sunt depozitate, conversia ovalbuminei in Simwalin si
disocierea complexului lizozim-ovomudin (cu distrugerea gelului de
ovomucird) sunt reatii importante pentru tehnologie. Aceste propgitiesunt
rezultatul reducerii proprigfilor de spumarsi lichefiere ale albgului. Aceste
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reagii sunt esefiale in crgterea pH-ului (care poate fi accelerat prin ridézar
temperaturii). Crgerea pH sunt consecele reducerii prin stocarea
galbenwului la temperaturi ridicate, prin inglaee la umiditate relativde 90%
(in ideea de a reduce pierderile dei gpin evaporare). Stocarea abor n
atmosfera care cane 2.5% CQ sau reducerea poroaii oualor (prin inmuiere
in ulei; prin punerea in agpentru coagularea stratului $ine de proteine de sub
coap sau prin folosirea ambalajelor impermeabile) pbtagite la crgterea
perioadei de valabilitate (LindgnLorient, 1999).

Alergenele din ou

Existi o tendina cresétoare a readlor alergice alimentare in ultimele
decenii. Aproximativ 2-3% din popula adult si 5-7% din cea infantil sunt
afectal de alergiile alimentare. Gle de g@ina sunt una din cauzele cele mai
comune ale reaidor alergice, cu o prevalein de péas la 35% din totalul
copiilor alergici. In mod normal alergia la ou disp pa# la varsta dgapte ani
dar, uneori, poate dura intreagat®iaAlbusul este in general considerat mai
alergenic decatapenwul, contine patru proteine majore cutame alergenig
si anume ovomucoidul (Gal d 1), ovalbumina (Gal d@®jotransferina (Gal d 3)
si lizozimul (Gal d 4) care sunt definite ca pro&m imunodominante la
pacienii alergici la ou (Minesi Rupa, 2004)

CONCLUzII

Ouale sunt un aliment de bazmultifuntional. Ele sunt bine cunoscute
pentru propriettile lor spumante, gelificantesi emulsificatoare. Oale
furnizeaa proteine ieftine, de calitatg cu valoare caloric redug, si in plus,
alti nutrerti importarti precum acidul folic, colina, fier, selenguvitaminele A,
B, D, E si K. Ouale sunt, de asemenea, 0 sursloroagd de carotenoizi
antioxidani, luteind si zeaxantid. Valoarea fiegrui component al ouluki
utilizarea odlor ca puritoare a unor compu speciali, a dobandit o atea
sporié Tn ultima vreme.

Aceast lucrare de sinteiza rezumat poteralul biotehnologic al oilor de
pagire. Cea mai ieftin cale de imbuitatire a caliitii oualor de pasre este
imburatatirea suplimentelor de hranpentru animalele prodamare. Odle
wartificiale” sunt astfel produse pentru a ¢oe nivele ridicate de agen
benefici incluzand acizi gsaomega, acid folic, vitamina K seleniu. Extraga
componentelor pure din alpusau glbenw (sau coaj) prezint avantaje
tehnologice enorme, prin costul produselor pggpdomedical Tn special.
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