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Introducción: Según cifras de la (OMS) las enfermedades cardiovasculares son la 

principal causa de muerte en el mundo.1 Este tipo de enfermedades están asociadas al  

consumo de alimentos ricos en grasas y colesterol. Diferentes factores como,  la 

temperatura de cocción, almacenamiento y conservación inducen a la oxidación del  

colesterol dando origen a la formación de numerosos compuestos potencialmente 

tóxicos para la salud denominados óxidos de colesterol (COPs). Estudios han 

demostrado la incidencia de los COPs como causante de lesiones arterioscleróticas, 

además  presentan actividad carcinógena, citotoxica y angiotoxica.2-3   Objetivo: el 

objetivo del presente trabajo fue la determinación de los COPs en muestras de carne 

de pollo sometida a procesos de fritura que se comercializa en la ciudad de Pasto- 

Colombia. Metodología: La extracción de los óxidos de colesterol en las piezas de 

carne (pechuga y contramuslo) se realizó mediante lixiviación con cloroformo, y 

posterior limpieza y concentración de las muestras por SPE utilizando cartuchos de 

silica.4 el análisis se realizó mediante cromatografía liquida de alta eficiencia (HPLC-

PDA) empleando un detector de fotoarreglo de diodos y una columna analítica de fase 

reversa C8 (150mm x 4,6mm x 3,5µm). Resultados: Se identificaron principalmente 

los COPs: 25-Hidroxicolesterol, 7β-hidroxicolesterol y 7-Cetocolesterol. Conclusión: 

Los niveles más altos de COPs se encontraron en las muestras de contramuslo las 

cuales presentaban el mayor contenido de lípidos y colesterol. El óxido de colesterol 

25-hidroxicolesterol presento los más altos niveles de concentración en las muestras 

analizadas.  
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