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Resumen 

La importancia del tema está relacionada con las creencias que la sociedad tiene sobre el contenido de lípidos de 

la yema de huevo, incluso en el ámbito médico, lo cual hizo que durante mucho tiempo se haya recomendado en 

forma limitada su consumo. Esto, pasó a una etapa controvertida. Sin embargo, las nuevas tendencias nutricion ales 

y la necesidad de atender las exigencias sociales y de salud en alza, han impulsado el cada vez más demandado 

concepto de los alimentos funcionales y nutracéuticos de cuyo grupo forma parte hoy la yema de huevo. La misma 

tiene en su composición proteínas y lípidos con características funcionales y actividades biológicas nutracéuticas 

relacionadas con su actividad antiinflamatoria, antioxidante, cardioprotectores, mejora de la memoria, a  través de 

la regulación de la función celular. Además de las actividades biológicas y los beneficios subyacentes de los lípidos 

de la yema de huevo, se refiere algunos datos cuantitativos necesarios para obtener los efectos biológicos revisados. 

Por último, los desafíos actuales están enfocados al enriquecimiento de la yema de huevo con los omegas y su 

relación en cantidades adecuadas para el efecto nutracéutico. En conclusión, esta revisión se ha proyectado o 

apuntado, las actividades biológicas y los beneficios más probables de la yema de huevo de gallina sustentado en 

los nuevos conocimientos tanto in vitro como in vivo, con relación a sus diferentes componentes . 

Palabras claves: ingesta de huevos, lípidos en sangre, colesterol dietético, lineamientos dietéticos, lipoproteínas, 

mortalidad. 

 
Abstracts 

The importance of the subject is related to the beliefs that society has about the lipid content of egg yolk, even in 

the medical field, which has led to a long time to a limited recommendation for its consumption. This, then, passed 

into a controversial stage. However, new nutritional trends and the need to meet rising social and health demands 

have given impetus to the increasingly demanded concept of functional and nutraceutical foods, of which egg yolk 

is now a part. Egg yolk has in its composition proteins and lipids with functional characteristics and nutraceutical 

biological activities related to its anti-inflammatory, antioxidant, cardioprotective, memory improvement, through 

the regulation of cellular function. In addition to the biological activities and underlying benefits of egg yolk lipids,  

refers to some quantitative data necessary to obtain the biological effects reviewed. Finally, the current challenges 

are focused on the enrichment of egg yolk with omegas and their ratio in adequate amounts f or nutraceutical effect. 

In conclusion, this review has projected, or pointed out, the biological activities and the most probable benefits of 

chicken egg yolk based on the new knowledge both in vitro and in vivo, in relation to its different components.  

Key words: egg intake, blood lipids, dietary cholesterol, dietary guidelines, lipoproteins, mortality. 

 

INTRODUCCIÓN 

Las gallinas son aves criadas en todos los países, utilizándose como fuente de alimento 
la carne y los huevos, éstos son muy bien aceptados en el mundo y no están prohibidos por 

creencias religiosas ni motivos socioculturales (1). 
Los huevos de gallina fueron utilizados desde la antigüedad como alimento (2) por ser 

una rica fuente de nutrientes esenciales. Contienen proteínas, vitaminas, minerales, 
antioxidantes de alta calidad pero también contienen cantidad importante de colesterol (3,4). 
Sin embargo, su consumo como lo recomienda la OMS, 7 huevos por semana en forma regular, 
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todavía sigue siendo dudoso para las personas por ser fuente importante de colesterol, 
aproximadamente 185 a 200 mg por huevo, esta cantidad de colesterol fue identificada como 
un factor de riesgo no significativo si no para las enfermedades cardiovasculares, tanto que las 

guías alimentarias estadounidenses 2015-2020 eliminaron el límite de 300 mg/día (5). 
La rehabilitación del huevo vino luego de 50 años (1968-2018), en todo este tiempo en 

el mundo la recomendación dietética dada por la American Heart Association (AHA) fue, no 
consumir más de tres yemas de huevo por semana sustentado en la equivalencia dietética, 
colesterol alto en la dieta igual a colesterol alto en suero, el cuál constituía alto riesgo de 

enfermedad cardiovascular (ECV) (5), fue una explicación fácil y simple para los profesionales 
de la salud.  

La industria del huevo inició un nuevo enfoque a partir de 1995 y entendió que para 
enfrentar el problema del colesterol en la dieta y por tanto del huevo, necesitaba dar una 
explicación a los responsables políticos una razón para cambiar lo que se creía sobre el consumo 

del huevo, pero entendieron que esto podría producir ante tal desafío una reacción violenta. Al 
mismo tiempo el Egg Nutrition Center (ENC) inició varios proyectos de investigación sobre el 

asunto para documentar porqué el huevo tenía que incluirse en la dieta, esto a partir de 
resultados de análisis multivariado de los lípidos de las dietas y la incidencia de ECV en 
estudios donde el colesterol de la dieta no actuaba con un factor de riesgo (FR) independiente, 

lo cual sorprendió a los industriales como a las agencias de salud (6,7). 
El estudio de Geiker, N R W et. al (2017) refiere que las Guías Alimentarias para 

estadounidenses del año 2015-2020 (8) manifiesta en forma clara, opuesta a lo que expresaba 
en la Guía Alimentaria anterior (año 2010) que el “colesterol no es un nutriente de preocupación 
por el consumo excesivo”, a pesar de esto contradictoriamente declara que “las personas deben 

comer la menor cantidad de colesterol posible”. Sin embargo, las Recomendaciones de 
Nutrición Nórdicas en 2004 y 2012 (9), la ingesta de colesterol en la dieta no tiene un límite 
superior, tampoco restringen el consumo del huevo. En Europa el consumo promedio es de 3,5 

huevos por persona por semana, siendo Dinamarca desde 1960 el país con mayor consumo 4,6 
huevos por persona por semana (4). 

La fundación Nacional del Corazón de Australia (2015) afirmó, que el nivel de 
colesterol en sangre depende más de las grasas saturadas y trans que del colesterol que 
contienen los alimentos, por lo que se puede consumir hasta 6 huevos por semana como parte 

de una dieta saludable (10). 
Los estudios realizados en la Facultad de Medicina de Feinberg pusieron en duda que 

las personas eliminen el huevo o el colesterol de sus dietas, pues el estudio observacional no 
estableció causa-efecto  de estos con las ECV, ya que las que consumen mayor cantidad de 
huevos también consumen más alimentos procesados por las industrias y tienen conductas 

sedentarias que influyen en el riesgo cardiovascular, lo mismo que el estudio de Geiker, N R 
W et al (2015), alude que el consumo de huevo por sí solo no constituye un FR para el desarrollo 

de ECV, esto es más complejo, pues intervienen el patrón genético, dietético, y la actividad 
física (4,10). 

A la luz de la información de los estudios más recientes y guías dietéticas, esta revisión 

destaca a la yema de huevo como alimento saludable y con propiedades nutracéuticas, lo que 
lleva a enriquecer la información para su aplicación como una excelente fuente de alimento. 
 

Estructura y actividad biológica de la yema de huevo 

La yema de huevo representa cerca del 36% del peso total del huevo fresco, en los que 

los lípidos constituyen 65% de la materia seca, incluidos los triglicéridos 62%, fosfolípidos 
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33% y colesterol menos del 5% (11). Esta composición de la yema seca de huevo de gallina fue 
actualizada por Xiao N et al. 2020, como puede observarse en la tabla 1. 
 

Tabla 1.  

Composición de la yema seca de huevo de gallina. 

 

Constitución Componentes mayores Porcentaje relativo (%, p/p) 

lípidos  62,5 

 Triglicéridos 38,7 

 Fosfolípidos 20,6 

 colesterol <3,1 

Carotenoides  <0,6 

Proteínas  33,0 

 Proteínas en LDL 7,6 

 Proteínas en HDL 11,6 

 livetin 9,9 

 fosfoproteína  3,6 

 Otras proteínas 0,3 

Carbohidratos  1,2 

Modificada por Xiao N, Zhao Y, Yao Y, Wu N, Xu M, Du H, et al.2020 (12). 

 
La yema de huevo tiene una compleja estructura, aporta calificadas propiedades 

organolépticas y es un emulsionante eficaz (el papel del emulsionante es crear micelas estables 
que se forman en la interfaz agua-aceite. Las partículas emulsionantes se acumulan en la 
interfaz de estas fases, creando estructuras esféricas. Por fuera de la esfera hay cabezas 

hidrofílicas con alta afinidad con la fase acuosa). Ella consta de dos fracciones: plasma y 
gránulos Fig.1 (13), los que se pueden separar mediante el proceso de centrifugación suave para 
evitar la desnaturalización de las proteínas. El plasma tiene una mejor acción emulsionante y 

más sensible a los tratamientos térmicos comparados con los gránulos. Estas dos fracciones 
tienen diferentes composiciones, estructuras y funcionalidades. El plasma contiene gran 

cantidad de lípidos en forma de lipoproteínas de baja densidad (LDL) y proteínas solubles, sin 
embargo, los gránulos están compuestos por proteínas no solubles agregados en conjunto 
micrométricos (14).   

Los gránulos constituyen aproximadamente el 22% de la materia seca de la yema, y 
concentra alrededor del 50% de las proteínas de la yema y 7% de los lípidos, éstos son 

principalmente lipoproteínas de alta densidad (HDL) 70% y fosvitina 16%. El plasma equivale 
cerca del 78% de materia seca de la yema, constituido por el 85% de LDL y 15% de livetinas 
(14).   

La vitelogenina (VTG) es una de las proteínas que se encuentra en la yema de huevo de 
gallina con propiedad bioactiva importante, es una lipoproteína específica de las gallinas 

ponedoras y se divide por proteólisis del vitelo en lipovitelinas de cadenas pesadas y livianas y 
fosvitina. La vitelogenina II mediante un proceso proteolítico produce la YPG40, esta es una 
glicoproteína con peso molecular de 40 KDa (15). La yema está constituida por un conjunto de 

proteínas heterogéneas cuyo tamaño varía de 1 a 35 KDa, siendo las más abundante las de peso 
molecular de 16 a 23 KDa, es una fuente de péptidos con actividades biológicas comparables 

al complejo polipetídico rico en prolina (PRP) de mamíferos, las mismas son actividades 
inmunoreguladoras comprobadas, antioxidante, interviene en el control del sistema nervioso 
central, influencia en el comportamiento y las funciones cognitivas, etc (16). 
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Figura 1.  

Fraccionamiento de la yema en gránulos y plasma. 

 
 
 

    ½ dilución con una solución de NaCI 0,17 M 
      10,000 xg / 30 min 

 
                  sedimento            flotante 
 

  
 

 
 
 

 
       
Modificada por Anton M. 2007 (13). 

 

Componente inmunológico y su actividad biológica 

La respuesta del sistema inmunológico en condiciones fisiológicas beneficia al 
mantenimiento de la homeostasis y aumento de las respuestas innatas (no específicas) y 
adaptativas (específicas) contra los agentes agresores potenciales. Este proceso está dado por 

la interacción de moléculas proinflamatorias y antiinflamatorias, cuando se altera de forma 
crónica la expresión de citocinas puede generar tumores y procesos de autoinmunidad, sobre 

todo con la edad existe aumento de las citocinas proinflamatorias, las más frecuentes son, IL-
1b, IL-6, IL-8, IL-2, IFN-γ, y TNF-α (17) y las antiinflamatorias, por ejemplo, IL-10 (18). 

Debido a los cambios en los estilos de vida y hábitos alimentarios existe un impulso 

hacia los enfoques nutricionales y suplementos dietéticos para reducir los problemas de salud, 
en esa línea existe una amplia evidencia que los huevos contienen compuestos biológicamente 

activos en la terapia y prevención de enfermedades crónicas (19). 
Entre los componentes inmunológicos más importante de la yema de huevo se encuentra 

una proteína llamada livetin también conocida como inmunoglobulina de la yema (IgY) (17), 

tiene estabilidad estructural a un pH 3,5 -11 y mayor resistencia a la proteólisis (20),  por lo que 
son útiles para la terapia de inmunización pasiva por vía oral, es específica para cada antígeno 

y se puede producir en gran escala de huevos puestos por gallinas inmunizadas por antígenos 
seleccionados, por lo que es ampliamente utilizado en la prevención y tratamiento de 
enfermedades infecciosas producidas por patógenos en modelos animales, fundamentalmente 

del tracto intestinal (16). 
El contenido de la yema de huevo es importante para el desarrollo inmunológico de las 

aves, comparable con el calostro para los mamíferos recién nacidos, su contenido está 
constituido por proteínas con actividad antimicrobianas e inmunomoduladoras, entre ellas la 
referida anteriormente, la IgY. Se sabe actualmente que actúa antes que modulador, como 

inductor de células sanguíneas humanas que liberan citocinas y activan los macrófagos para 
aumentar la producción de óxido nítrico (ON) (21).  
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            Actividad anti-obesidad de la IgY 
La obesidad, principalmente la central predispone a patologías cardiometabólicas, uno 

de los enfoques para prevención y tratamiento de la obesidad de forma innovadora es la 

utilización de anticuerpo oral, la inmunoglobulina anti-lipasa de la yema de huevo (IgY), esta 
inmunoglobulina específica puede lograrse mediante la inmunización del huevo de gallina con 

antígeno específico (lipasa pancreática), sin la necesidad de una muestra de sangre o el 
sacrificio de animales, se caracteriza por ser estable a la presión, calor, pH, tripsina, 
quimiotripsina, pepsina, fue probado en el tracto gastrointestinal, aprovechando estas 

propiedades inmunológicas se puede producir IgY específica anti lipasa a través de la 
inmunización de gallinas con lipasa pancreática porcina (22). 

Los ensayos se realizaron en ratones C57BL/6 J machos de 6 semanas de edad 
conseguidos del SANKYO LABO SERVICE CORPORATION, Inc. (Japan SLC, Inc.), uno de 
los mayores fabricantes de dietas para animales (Hamamatsu, Japón), para ver si la IgY 

específica antilipasa pancreática inhibiría la acción de la lipasa pancreática, por lo que tendría 
efecto preventivo para la obesidad. Se determinaron lípidos en plasma e hígado, triglicéridos 

fecales, también TNFα en plasma. Pudieron corroborar en este estudio experimental que hubo 
una disminución del peso del tejido adiposo (epididimario, mesentérico, retroperitoneal y 
peritoneal). Encontraron además una disminución de los niveles de triglicéridos plasmáticos en 

el grupo de intervención comparado con el del control, lo mismo que los triglicéridos y 
colesterol hepático, estos hallazgos fueron tardíos (35 días). La excreción fecal de triglicéridos 

también fue mayor en el grupo de intervención, resultando este parámetro el único eficaz a 
corto plazo (7 a 9 días). Los triglicéridos plasmáticos disminuyeron a corto plazo luego de 
agregar una única dosis de administración por sonda de aceite de oliva (22).  

En el estudio experimental de Chen et al., 2019, hecho en ratas macho Sprague Dawley 
donde se comparó el consumo de yema de huevo y clara de huevo, encontraron una disminución 

del peso corporal en los ratones que fueron alimentados con 40 g de yema de huevo Kg vs. 132 
g de clara de huevo Kg. Este estudio muestra que el consumo de la yema de huevo por sí solo 
disminuye el peso, vieron que el lípido de la yema de huevo estimula la secreción de 

colecistoquinina, la cual disminuye el apetito, lo mismo que uno de sus componentes la colina, 
que además previene el hígado graso (23). 
 

Lipoproteínas transportadoras y su función 
Los lípidos de la yema de huevo están constituidos principalmente por lipoproteínas de 

alta densidad (HDL) 70% y fosvitina 16%, el estudio realizado por Chen et al., 2019, también 
demostró que el consumo de la yema de huevo aumenta la HDL y disminuye los t riglicéridos 

en suero, comparado con la clara de huevo, esta a su vez aumenta la glucemia y los ácidos 
grasos libres (GL). El aumento del colesterol HDL (C-HDL) podría explicar el aumento del 
transporte inverso de colesterol (23). También los fosfolípidos de la yema de huevo están 

involucrados en la modulación del transporte inverso de colesterol (TIC) al actuar sobre el 
tamaño y función del HDL, de igual forma influye en la expresión de los receptores de fijación 

del HDL hepático (24). 
La lipoproteína de alta densidad de la yema de huevo (HDLYH) tiene efecto beneficioso 

sobre los niveles de lípidos y ácidos grasos (AG) séricos, hepáticos y fecales, demostrado en 

ratones macho KM. Este estudio demostró que las HDLYH disminuye el aumento d e peso 
corporal, la acumulación de grasa abdominal, concentraciones séricas de colesterol de baja 

densidad LDL (C-LDL), triglicéridos séricos y hepáticos. Sin embargo, aumentó la 
concentración sérica de colesterol HDL (C-HDL) (25). 
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Fosfolípidos y su actividad biológica 

Los fosfolípidos son lípidos anfipáticos, se encuentran formando parte de las 
membranas celulares de plantas y animales, en forma de bicapas, su estructura consiste ácidos 

grasos esterificados (AGE) en una cadena principal de glicerol, un grupo fosfato y un residuo 
hidrofílico, por lo que básicamente son glicerofosfolípidos (GPL). El valor de esto es la eficacia 

en incorporar ácidos grasos en la membrana celular, por ser mejor absorbidos y utilizados que 
los triglicéridos (26).  Los fosfolípidos (FL) más importantes son: la fosfatidiletanolamina (FE), 
la fosfatidilcolina (FC), la esfingomielina (EM), la fosfatidilserina (FS) y fosfatidilinositol (FI), 

diversas actividades biológicas están asociadas con las estructuras de los FL, como la actividad 
antioxidante, la mejora de la memoria, la regulación de la inmunidad (27). 

Los GPL se encuentra en vegetales y fuentes de origen animal, entre los vegetales la 
soja es una importante fuente, y la yema de huevo entre las de origen animal con una absorción 
intestinal mayor al 90%. Por acción de la fosfolipasa A pancreática se hidrolizan y son 

absorbidos por los enterocitos como ácidos grasos libres y lisofosfolípidos (28). Otra función 
de los PL, es suprimir el crecimiento de células tumorales, esta puede proporcionar nuevas 

oportunidades terapéuticas antitumorales (29). El efecto antitumoral se potencia cuando están 
enriquecidos con N-acil éter-fosfatidil etanolamina (NAEPE), el estudio experimental se 
desarrolló en carcinomas hepáticos, angiosarcomas pulmonares y nefroblastomas en pollos, 

también disminuyeron el crecimiento de sarcomas subcutáneos trasplantados, este efecto fue 
significativo con la combinación citada (30). 

La fosfatidiletanolamina de la yema de huevo tiene una pureza del 98%, presenta una 
importante actividad de eliminación de radicales libres determinado por resonancia 
paramagnética electrónica (RPE), estos hallazgos exhiben una importante acción antioxidante 

muy beneficiosa para la salud humana (31). Es el segundo GPL más multifuncional con una 
capacidad de captación de radicales libres del 69,8% por cada 6 mg/ml de purificado de yema 

de huevo (31,32). 
La fosfatidilcolina es el fosfolípido que se encuentra en mayor cantidad en la yema de 

huevo (33) y tiene un efecto potenciador en la acción antihipertensiva de la ovokinina, que es 

un vasorelajante derivado de la ovoalbúmina. La ovokinina está ligada al receptor B1 de la 
bradiquinina, que estimula la liberación de prostaciclina produciendo la relajación de las 

arterias, cuyo efecto es la disminución de la presión arterial sistólica (34). La revisión 
sistemática de Emamat, Hadi et. al (2020), informó que el consumo de huevos enteros no afecta 
en forma negativa la función vascular (35,36), la misma revisión sistemática también menciona 

al  estudio clínico de doble ciego controlado, realizado por Van der Made et al., 2017, el cual 
concluye que la yema de huevo enriquecida con luteína ingerido a través de leche no influye 

sobre el metabolismo posprandial de los lípidos, glucosa y la función endotelial (35). 
Existen comunicaciones que la PC tiene efecto citoprotector, es el PL que se encuentra 

en mayor cantidad en la yema de huevo de gallina, debido a su propiedad lipofílica atraviesa 

fácilmente la barrera hematoencefálica, por tanto constituye fuente importante de colina, 
sustrato para la producción de acetilcolina (AC), neurotransmisor que mejora la memoria 

através de la disminución del estrés oxidativo, este es uno de los factores más importantes que 
produce daño en la cognición, la PC es considerada la mejor trasportadora de ácidos grasos 
poliinsaturados (AGPI) lo que confirma su efecto neuroprotector al disminuir el estrés oxidativo 

(37). 
 

Componentes lípidos insaponificables con actividad biológica, carotenoides 

Los carotenoides dietéticos tienen efectos antioxidantes y antiinflamatorios, por tanto, 
tienen trascendencias protectoras contra enfermedades degenerativa, cardiovasculares, 
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degeneración macular y algunos tipos de cáncer. Las frutas y verduras tienen gran cantidad de 
carotenoides, pero su consumo en general no alcanza la cantidad mínima recomendada por día, 
la absorción de estos depende de varios factores, por ejemplo, la matriz de los alimentos 

(componente grasa) muy importante, pues la tendencia en los últimos 10 años es el bajo 
consumo de grasas. Sin embargo, este es un factor que aumenta la biodisponibilidad de los 

carotenoides. La yema de huevo es un componente dietético rico en carotenoides específicos, 
luteína y zeaxantina, también lo es en lípidos, lo que puede beneficiar en la mayor 
biodisponibilidad de los carotenoides que se encuentran en frutas y verduras (38). 

 
Ácidos grasos y su actividad biológica 

Los ácidos grasos estructuralmente tienen un grupo carboxilo en un extremo y grupo 
metilo en el otro. Son componentes de las membranas celulares, tienen alto valor energético, 
intervienen en la absorción de las vitaminas liposolubles y en otros procesos biológicos (39) 

El conocimiento sobre las actividades biológicas de los AG derivados del huevo son 
restringidos debido al bajo contenido de ω3, por lo que existen pocos estudios sobre el tema. 

La composición en AG de la yema de huevo está distribuida en orden decreciente por el ácido 
oleico (AO), 43%, ácido palmítico (AP) 30%, ácido linoleico (AL) 14% y ácido linolénico 
(AAL) 0,29%. Esto se puede mejorar mediante la suplementación dietética de las gallinas 

ponedoras, además depende de ciertos factores como la edad, especies y contenido de grasa 
corporal de las gallinas, esto es un claro indicio que tiene que ver con la variedad genética, con 

las dietas suplementarias con mayor cantidad de PUFA n-3 (ω3) y una disminución de PUFA 
n-6 (ω6), el ω3 tiene un efecto antiinflamatorio antagonizando el proceso inflamatorio del ω6 
(40).   

El Huevo es un alimento muy nutritivo cuando se lo enriquece en ácidos grasos con alto 
contenido en ácido oleico (AO), ácido alfa linolénico (AAL) y el estearidónico (AED), este 
conocimiento se mantuvo hasta el estudio realizado por Elkin Robert G. et. al., 2021, el cual 

corroboró que la suplementación simultánea de las dietas de gallinas ponedoras con aceites 
ricos en PUFA n-3 (AAL) y AO, lo mismo que la combinación del AAL y AED  disminuyen 

la acumulación del AAL en la yema de huevo, comparado con las gallinas que fueron 
alimentadas solo con fuente de aceite rico en AAL (41). 

Los AG de cadena larga en las células no adiposas producen sustancias tóxicas como 

las ceramidas y ésteres de colesterol, desarrollan un proceso de inflamación aguda como 
respuesta a infecciones o lesiones crónicas a menudo llamada microinflamación o inflamación 

metabólica debida a malos hábitos alimenticios y vida sedentaria, es debido al aumento en la 
circulación de citocinas proinflamatoria. Los AGS producen aumento de triglicéridos que lleva 
a un aumento de leptina circulante que a su vez conduce a una mayor secreción de macrófagos 

(IL-1β, IL-6 y TNF-α). Sin embargo, los ácidos grasos poliinsaturados (AGPI) especialmente 
los omega-3 actúan produciendo efectos metabólicos beneficiosos al disminuir la inflamación. 

Existen menos documentos sobre el efecto antiinflamatorio de los ácidos grasos 
monoinsaturados (AGMI), aunque las evidencias con relación al efecto antiinflamatorio están 
en aumento (42).  

En la dieta la proporción baja entre ω6/ω3 es la ideal, 3-5: 1, es beneficiosa para las 
enfermedades cardiometabólicas (43), la relación 4:1 se asoció con una disminución del 70% 

de mortalidad de las enfermedades cardiovasculares, la relación 2,5:1 disminuyó el cáncer 
colorrectal, la proporción 2-3:1 suprimió las enfermedades inflamatorias, lo mismo ocurre con 
el cáncer de mama, la proporción de 5:1 disminuyó la probabilidad de asma. Sin embargo, la 

alta proporción 10-15:1 de las dietas occidentales tuvo efectos de mayor riesgo en estas 
patologías (44). 
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Respecto a su efecto ante infecciones, los AGPI ω3 tiene efecto bactericida potente 
contra varias cepas de H. pylori incluso frente a algunas que fueron resistentes a antibióticos 

utilizados habitualmente (45). 
Como expresamos, existen pocos estudios sobre las actividades biológicas de la yema 

de huevo de gallina como consecuencia de su bajo contenido en AGPI ω3, por lo que los huevos 
enriquecidos con AGPI ha motivado el interés de investigadores en la incorporación a la dieta 
y, posteriormente evaluar la repercusión de los resultados de la intervención en la calidad de la 

salud, esto es esencial para que la yema de huevo se convierta en alimento funcional con 
propiedades nutracéuticas. 

 
CONCLUSIÓN  
En esta revisión se han resaltado las actividades biológicas y los beneficios más probables de 

la yema de huevo de gallina sustentado en los nuevos conocimientos tanto in vitro como in vivo, 
con relación a sus diferentes componentes, inmunológico, actividad anti-obesidad de la IgY, 

lipoproteínas transportadoras, fosfolípidos, lípidos insaponificables, carotenoides y ácidos 
grasos. Estos componentes cumplen un papel favorable para la función metabólica, nutricional 
y la salud del cuerpo, por sus efectos antioxidantes, antiinflamatorios. Los hallazgos in vitro 

deben ser confirmados por su aplicación clínica in vivo para poder proporcionar orientaciones 
adecuadas para su utilización en las dietas. 
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