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RESUMO

Objetivo

Determinar se fontes lipidicas com diferentes razdes de acidos graxos insaturados e saturados
(PUFA+MUFA)/SFA na dieta altera o perfil lipidico tecidual, a concentracao de lipidios (mg/g) dos tecidos
hepaticos e mesentérico e a digestibilidade lipidica.

Métodos

Foi realizada cromatografia gasosa para determinar o perfil de acidos graxos nos tecidos hepético e adiposo
de ratos alimentados com diferentes fontes lipidicas. O coeficiente de digestibilidade foi determinado a partir
da relacdo entre a quantidade de lipidios consumidos e a quantidade fecal excretada.

Resultados

Diferentes fontes lipidicas (6leo de soja, manteiga, margarina e gorduras de porco e de peixe) ndo alteraram
o coeficiente de digestibilidade e o peso hepatico, mas alteraram a deposicao de lipidios em todos os tecidos
adiposos estudados. Nao foi possivel fazer a correlacdo direta entre o perfil dietrio dos acidos graxos ndo
essenciais e sua deposicdo nos tecidos estudados, visto que a lipogénese de novo impede a identificacdo dos
acidos graxos dietarios.

Conclusao

Nao foi constatada uma relacdo direta entre o perfil dietario dos acidos graxos e sua deposicdo nos tecidos
estudados, exceto para os acidos graxos trans e linoléico (C18:2) que nao sao sintetizados no rato. Esses
4cidos graxos apresentaram uma concentracao tecidual diretamente proporcional aquela das fontes dietéarias.
Quanto a razdo (PUFA+MUFA)/SFA, encontrada no tecido hepatico dos diferentes grupos, observa-se que esta

1 Universidade Federal de Vicosa, Departamento de Quimica. Av. PH. Rolfs, s/n., 30570-000, Vicosa, MG, Brasil. Correspondéncia
para/Correspondence to: M.E.E ALMEIDA. E-mail: <martha.almeida@ufv.br>.

2 Universidade Federal de Vicosa, Departamento de Bioquimica e Biologia Molecular. Vicosa, MG, Brasil.

2 Universidade Federal de Vicosa, Departamento de Nutri¢do e Saude. Vicosa, MG, Brasil.

4 Universidade Federal de Vicosa, Departamento de Biologia Geral. Vicosa, MG, Brasil.

Rev. Nutr., Campinas, 22(1):51-60, jan./fev., 2009 Revista de Nutricdo

Nutri5.pmd 51 12/5/2009, 11:26



52 | M.EF. ALMEIDA et al.

foi diretamente proporcional aos valores apresentados pelas fontes lipidicas dietérias. Entretanto, essa
associacao nao foi observada nos tecidos adiposos analisados.

Termos de indexacdo: Acidos graxos monoinsaturados. Acidos graxos néo saturados. Digestdo. Gorduras na
dieta.

ABSTRACT

Objective

To determine if lipid sources with different unsaturated to saturated fatty acid ratios, (PUFA+MUFA)/SFA in the
diet alter the lipid profile of tissues, the lipid concentration (mg/g) of the hepatic and mesenteric tissues and
the lipid digestibility.

Methods

Gas chromatography was used to determine the profile of fatty acids in the hepatic and adipose tissues of rats
fed with different lipid sources. The digestibility coefficient was determined based on the ratio between lipid
intake and excreted in the feces.

Results

Different lipid sources (soy oil, butter, margarine and pig and fish fat) did not alter the digestibility coefficient
and the hepatic weight, but they altered the lipid deposition in all adipose tissue evaluated. No direct correlation
was observed between dietary non-essential fatty acid profile and its deposition in the studied adipose
tissues, because of de novo which impedes the identification of the dietary fatty acid.

Conclusion

A direct relationship was not verified between the dietary fatty acid profile and its deposition in the studied
adipose tissues, except for the trans and linoleic (C18:2) fatty acids which are not synthesized in the rat. The
tissue concentration of these fatty acids was directly proportional to their dietary sources. The (PUFA+MUFA)/SFA
ratio found in the hepatic tissue of the different groups, was directly proportional to the values presented in
the dietary lipid sources. However, this association was not observed in the adipose tissue.

Indexing terms: Fatty acids, monounsaturated. Fatty acids, unsaturated. Digestion. Dietary fats.

INTRODUCAO ridade das moléculas de acidos graxos esterificados
ao glicerol. A enzima lipase horménio sensivel

A composicao de lipidios dietarios pode  zpresenta maior especificidade para as moléculas
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influenciar ndo somente os componentes das
membranas celulares e a mobilizacdo dos triacilgli-
cerobis presentes nas lipoproteinas séricas, mas
também a deposicao e a mobilizacao dos lipidios
teciduais'?, sendo importante ressaltar a reversibi-
lidade deste processo quando é alterado o perfil
de acidos graxos dietarios®*.

Os acidos graxos armazenados nos tecidos
exercem efeitos importantes no metabolismo
celular, podendo atuar desde a modulacao enzi-
matica® até a regulacdo da expressao génica®.

Quanto a mobilizacdo dos acidos graxos,
tem sido demonstrado que este processo é
dependente do tamanho da cadeia, do grau de
saturacdo, da distribuicdo posicional e da pola-
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de triacilglicerdis ricas em acidos graxos poliinsa-
turados, sendo também demonstrado que a
presenca de moléculas de acido estearico nas
posicoes (sn 1,3 e sn 3) do glicerol em grandes
guantidades nas moléculas de triacilglicerois
dietarios promove um menor coeficiente de diges-
tibilidade destas fontes lipidicas’2.

Alimentos que possuem elevada razéo
acidos poliinsaturados/saturados (PUFA/SFA) tém
demonstrado efeitos benéficos sobre a glicemia e
o metabolismo lipidico, promovendo até mesmo
a reducao da gordura corporal total e da termo-
génese em modelos animais e no homem?1°.
Entretanto, o consumo exarcebado destas fontes
alimenticias podera trazer graves consequéncias,
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visto que os acidos graxos insaturados sao
altamente suscetiveis a peroxidacao lipidica,
podendo contribuir para a formacao das placas
ateromatosas'!, induzir a carcinogénese®, bem
como promover a inibicdo de dessaturases, que
atuam no metabolismo das moléculas de acido
linolénico (w3) e de acido linoléico (w 6)'.

O ser humano possui elevada capacidade
de sintetizar acidos graxos, sendo que grande parte
destas moléculas é saturada e geralmente sdo
depositadas na regido abdominal™. Tem sido
demonstrado que esta deposicao, principalmente
a adiposidade visceral, estd diretamente rela-
cionada com as doencas cardiovasculares, uma
vez que poderd propiciar resisténcia insulinica,
hipertrigliceridemia, diminui¢ado da concentracao
de HDL-colesterol e aumento da concentracdo das
pequenas e densas particulas de LDL-colesterol,
que sao fatores importantes na génese da
aterosclerose*™. Assim, o objetivo deste estudo
foi avaliar o perfil de &cidos graxos presentes nos
tecidos hepaticos e adiposos, visando a identificar
os efeitos das diferentes fontes lipidicas sobre a
deposicao de acidos graxos teciduais.

METODOS

Foram utilizados 50 ratos machos adultos
da linhagem Wistar provenientes do Biotério da
Universidade Federal de Vicosa (Vicosa, MG),
pesando entre 250 e 290g. Os animais foram divi-
didos aleatoriamente em cinco grupos de 10
animais, e mantidos em gaiolas individuais durante
28 dias, em ambiente com fotoperiodo de 12 horas
e temperatura entre 22 e 24°C. Os animais rece-
beram agua destilada e dieta ad libitum. O
consumo alimentar foi quantificado diariamente
para o calculo do coeficiente de digestibilidade.
Foram utilizadas cinco dietas semi-purificadas,
sendo suas composicdes baseadas na formulacao
recomendada pelo American Institute of Nutrition
AIN-93M'>. O amido de milho, a sacarose, o 6leo
de soja refinado, a manteiga, a margarina e a
banha de porco foram adquiridos no comércio local
e distribuidos nas dietas na quantidade de 127,3g
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de cada fonte lipidica estudada, de forma que
todas as dietas fossem isoenergéticas, isoprotéicas
e isolipidicas. Os grupos foram classificados da
seguinte forma: S: 6leo de soja ou controle; L:
gordura de porco; B: manteiga; M: margarina; F:
gordura de peixe.

Para minimizar a oxidacdo das fontes
lipidicas utilizadas, todas as dietas foram prepa-
radas quinzenalmente e estocadas a 4°C, até o
momento de sua distribuicdo aos animais.

Na ultima semana os animais receberam
dieta adicionada de corante indigo Carmin para
obtencao de fezes marcadas, que foram estoca-
das a 4°C até o momento da extracao dos lipidios
totais.

Para a obtencdo da gordura de peixe,
utilizou-se do espécime do género Piaractus
mesopotamicus (pacus) que foi adquirido de
criacdo em cativeiro em Vigosa, na primeira
quinzena de junho de 2002, sendo o peso médio
de 1,5kg por animal. O tecido adiposo celomatico
aparente foi removido, aquecido por 5 minutos
em béquer sob chama de Bunsen e, em seguida,
a gordura foi filtrada em peneira plastica e arma-
zenada em frasco ambar sob refrigeracao.

No final do experimento, apds jejum notur-
no de 12 horas, os animais foram anestesiados
com CO, e, apos abertura toracica e abdominal,
amostras de tecidos hepatico e adiposo mesetérico
(perirrenal e omental) foram removidas, lavadas
com solucao salina (0,9%), pesadas, armazenadas
em recipientes plasticos e congeladas para
posterior extracdo e analise dos acidos graxos.

Cada amostra de figado e de tecido adi-
poso foi individualmente descongelada e mace-
rada em GRAL para a extracao dos lipidios totais'®.
Na extracdo dos lipidios totais das fezes adotou-
-se a mesma metodologia empregada para os
tecidos, utilizando-se o contetdo total das amos-
tras. Também foi realizada a extracao lipidica das
fontes utilizadas, visando remover sujidades que
viessem interferir no processo de derivatizacéo.
Os extratos lipidicos foram diluidos em 5mL de
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cloroférmio e armazenados a -20°C em frascos
ambar, até a etapa da derivatizacdo (saponifi-
cacao, seguida pela acidificacdo e esterificacao)
dos acidos graxos'’. As amostras esterificadas
foram concentradas com nitrogénio gasoso, di-
luidas em TmL de hexano e analisadas por croma-
tografia gasosa.

Foi injetada uma aliquota de 1uL no croma-
tégrafo a gas CG-17A Shimadzu/Class, equipado
com uma coluna capilar de sflica fundida SP-2560
(biscianopropil polysiloxane) de 100m e 0,25mm
de diametro interno, e razdo de split (divisdo de
fluxo) de 1:75 usando o nitrogénio como gas de
arraste a uma velocidade linear de 14,48cm/seg.
A temperatura inicial era de 100°C, sequida pela
temperatura programada em trés etapas: a
primeira etapa de 10°C/min até 180°C, a segunda
etapa de 1°C/min até 240°C e a terceira etapa
de 240°C mantidos por 10 minutos. As tempe-
raturas do injetor e do detector de ionizacdo de
chama foram mantidas a 250°C e 260°C,
respectivamente. Os picos foram identificados por
comparacao dos tempos de retencdo com padroes
de metil ésteres conhecidos (SIGMA Chemical Co,
no. 189-19). Os resultados foram expressos como
percentual da concentracao relativa (100mg de
lipidio/TmL de hexano).

Os valores foram representados como
média (M), desvio-padrao (DP). A andlise de va-
riancia (ANOVA), sequida pelo teste de Tukey, foi
realizada para verificar se havia diferenca signifi-
cante (p<0,01 e p<0,05) entre 0s grupos.

Todos os procedimentos realizados com os
animais respeitaram os principios éticos contidos
na Declaracéo de Helsinki (2000), além do atendi-
mento a legislacoes especificas do Pais.

RESULTADOS
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Uma relacéo importante quanto a analise
da influéncia dos lipidios dietarios sobre o
metabolismo lipidico é a razdo de PUFA/SFA. A
elevacao desta razao traz beneficios a saude, visto
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gue grandes quantidades de acidos graxos poliin-
saturados reduzem os lipidios séricos. O perfil em
4cidos graxos de cada fonte lipidica estudada
encontra-se na Tabela 1.

O dleo de soja apresenta alto teor de acidos
graxos insaturados e como a margarina é um
derivado do 6leo de soja, esta se assemelha em
alguns aspectos ao 6leo. A principal diferenca esta
no teor de acidos graxos poliinsaturados, que é
menor na margarina. Também devem ser desta-
cados os teores de acidos graxos trans presentes
na margarina, diferenciando esta fonte das
demais. As gorduras de porco e peixe se asse-
melham inclusive nas relacdes entre acidos graxos
insaturados e saturados.

Quanto a digestibilidade das fontes lipi-
dicas, ndo foram verificadas diferencas estatisticas
entre os grupos. Os coeficientes de digestibilidade
foram de 96,2; 96,5; 97,0; 96,6 € 96,9%, respecti-
vamente para 6leo de soja, gordura de porco,
manteiga, margarina e gordura de peixe, valores
estes considerados estatisticamente iguais pelo
teste de Tukey (p<0,01).

Mesmo nao havendo diferencas estatisticas
guanto ao peso do figado nos diferentes grupos
(Figura 1A), observa-se que as fontes lipidicas
alteraram a concentracdo de lipidios hepaticos
(Figura 1B), bem como o seu perfil de &cidos
graxos (Tabela 2).

Os é&cidos graxos trans foram detectados
apenas no grupo que recebeu margarina, que é a
fonte mais rica neste tipo de acido graxo (Tabela
1). A deposicao do 4cido linoléico (C18:2) foi
proporcional aquela detectada nas fontes lipidicas
estudadas (Tabela 2). O 6leo de soja foi a fonte
lipidica que apresentou maior concentracao do
acido linolénico (C18:3), entretanto este tipo de
acido graxo nao foi detectado no tecido hepatico,
inferindo-se que os acidos graxos essenciais
(linoléico e, principalmente, o linolénico) deram
origem a série dos acidos eicosapentaendico (EPA)
e docosaexaendico (DHA), que foram identificados
apenas no tecido hepéatico.
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Tabela 1. Composicao de acidos graxos das fontes lipidicas dietérias estudadas (g/100g dos &cidos graxos totais). Vicosa (MG), 2002.

Acidos graxos

Oleo de soja (S)

Gordura de porco (L) Manteiga (B)

Margarina (M)

Gordura de peixe (F)

10:0
12:0
14:0
16:0
17:0
18:0
20:0
21:0
22:0
23:0
2 (SFA)
14:1
16:1
17:1
18:1
20:1

> (MUFA)

18:1t
18:2't

> trans
18:2 (n-6)
18:3 (n-6)
18:3 (n-3)
20:2

20:3

> (PUFA)

3. (PUFA + MUFA)/SFA

9,90

3,56
0,43

0,40

14,29

21,82
0,45
22,27

0,23
0,23
56,81
0,41
6,00

63,22
6,00

1,01
29,98
0,52
13,15
0,17
0,22
45,05
1,99
0,31
37,14
0,64
40,08
0,19
0,19
13,68
0,46
0,54
14,68
1,22

3,79
4,18
12,34
43,73

11,23

1,54
0,33

15,46

11,31
0,48

0,49

27,74

22,84
0,45
23,29
17,34
1,34
18,68
27,79
0,54
1,96

30,29
2,60

1,33
23,71
0,59
12,20
0,16
0,15
0,46
38,60
0,36
6,00
0,26
41,25
0,86
48,73
0,96
0,96
10,25
0,49
0,45
0,50
11,60
1,59

-t acidos graxos nao detectados; SFA: &cidos graxos saturados
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Figura 1.

Peso do figado (A) e dos lipidios hepaticos totais (B) de ratos (média e desvio-padrao) alimentados com diferentes dietas.

Vicosa (MG), 2002.

M F

Mesmas letras nao diferem (p<0,01) pelo teste de Tukey.

A razdo (PUFA+MUFA)/SFA encontrada no
tecido hepético dos diferentes grupos foi propor-
cional aos valores apresentados pelas fontes
lipidicas dietdrias, ou seja, quanto maior a razdo
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; MUFA: 4cidos graxos monoinsaturados; PUFA

Lipidios do tecido
hepatico (mg /g)

150 1

120 7

90

60 7

307
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: acidos graxos poliinsaturados.

na fonte dietdria maior foi a razdo no tecido
analisado. A deposicao de lipidios no tecido
adiposo mesentérico (Figura 2) mostrou-se
dependente da razdo (PUFA+MUFA)/SFA, visto
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Tabela 2. Composicdo de acidos graxos do tecido hepatico (g/100g dos acidos graxos totais) de ratos alimentados com diferentes

fontes lipidicas. Vicosa (MG), 2002.

Acidos graxos

Oleo de soja (S)  Gordura de porco (L)

Manteiga (B) Margarina (M) Gordura de peixe (F)

14:0 0,41b¢ 0,44b¢
16:0 22,94bc 28,812
18:0 7,37° 12,222
22:0 - -
230 11,350 15,872
24:0 0,42 -

Y (SFA) 42,49 57,34
18:11 - -
18:2t - -

Y trans - -
14:1 0,17 -
16:1 2,06¢ 2,29b¢
18:1 15,58¢ 24,323
20:1 1,712 -
24:1 0,37% 0,422
> (MUFA) 19,89 27,03
18:2 (n-6) 32,652 12,24¢
18:3 (n-6) 0,77 0,31
18:3 (n-3) - -
20:2 0,46 -
20:3 0,44 0,48
20:5 3,72 -
22:6 3,71¢ 4,100
> (PUFA) 41,75 17,13
(PUFA+MUFA)/SFA 1,45 0,77

1,08 0,37¢ 0,52°
29,99 21,88¢ 27,25%
11,222 9,27 10,322

0,28 - 0,17
15,882 18,66 15,172

0,24 - -
58,69 50,18 53,43

- 4,48 -

- 0,32 -

- 4,80 -
0,55 - 0,18
4,132 1,55¢ 3l34ab

22,38k 16,03¢ 26,86°

. 0,54b 0,23

- 0,25b 0,422

27,06 18,37 31,03
9,03¢ 21,67 10,99¢

- 0,61 0,38
0,35 0,26 )

- 0,22 0,16
0,70 0,542 0,59%
5,782 5,24% 4,443

15,85 28,54 16,56

0,73 1,03 0,89

-1 acidos graxos nao detectados; SFA: acidos graxos saturados; MUFA: &cidos graxos monoinsaturados; PUFA: acidos graxos poliinsaturados.

Meédias na coluna, seqguidas de mesma letra na linha nao diferem (p<0,05) pelo teste de Tukey.

1000

b a ab ab
ab
950 A
900 A
850 A
800 A
750 - " " " "
S L B M F

Figura 2. Concentracao de lipidios totais no tecido adiposo
mesentérico de ratos alimentados com diferentes fon-
tes lipidicas (média e desvio-padrao). Vicosa (MG),
2002.

Mesmas letras ndo diferem pelo teste de Tukey (p<0,05).

Lipidios do tecido adiposo
mesentérico (mg/g

gue a deposicao no tecido adiposo mesentérico
dos grupos S e B foi inversa a referida razéo
(PUFA+MUFA)/SFA das fontes 6leo de soja e
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manteiga, ou seja, quanto maior o seu teor na
fonte alimenticia menor foi a deposicdo neste
tecido (Tabela 2).

Embora a razdo (PUFA+MUFA)/SFA (Tabela
3) do tecido adiposo mesentérico dos grupos (S e
B) tenha sido semelhante, as concentracoes totais
de PUFA e de MUFA diferiram entre si, demons-
trando que o grupo S apresentou maior concen-
tracao tecidual de acidos graxos poliinsaturados.

A manteiga foi a fonte dietaria que apre-
sentou maior concentracdo do acido miristico
(C14:0) (Tabela 2), sendo que o grupo B que
recebeu tal fonte lipidica foi o grupo que apresen-
tou a maior concentracdo deste tipo de acido graxo
no tecido adiposo mesentérico (Tabela 3). Os
animais alimentados com margarina apresentaram
as maiores concentracdes dos acidos trans elaidico
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Tabela 3. Composicdo de acidos graxos do tecido adiposo mesentérico (g/100g dos acidos graxos totais) de ratos alimentados com

diferentes fontes lipidicas. Vicosa (MG), 2002.

Acidos graxos Oleo de soja (S)

Gordura de porco (L)

Manteiga (B) Margarina (M) Gordura de peixe (F)

10:0 0,17 -
11:0 0,21 -
12:0 - -
13:0 0,19 -
14:0 0,84 1,190
15:0 0,18

16:0 33,66° 35,410
17:0 - -
18:0 24,392 5,590
21:0 -

23:0 0,32 -

> (SFA) 59,96 42,19
18:11 - -
18:2t 0,20 -

> trans 0,20 -
14:1 - 0,21
16:1 3,054 4,820
17:1 - -
18:1 2,92¢ 37,912
20:1 2,172 0,43b
> (MUFA) 8,14 43,37
18:2 (n-6) 32,562 13,58¢
18:3 (n-6) 0,30 0,50
18:3 (n-3) 1,79 -
20:2 0,71 0,22
20:3 0,47 0,31
> (PUFA) 35,83 14,61
> (PUFA + UFA)/SFA 0,73 1,37

0,24 - -
0,29 B B
0,66 B B
0,42 B B
3,832 1,01P 1,120
0,23 -

38,110 34,55b 47,312
0,522 - -
4,84b 5,01b 34,792
0,45 0,41 -
0,15 - -

49,74 40,98 83,22
0,61 5,22 -

- 0,69 -
0,61 5,91 -
1,12 0,18 0,27
6,99 3,28 4,47
0,41 - -

34,21 26,465 3,52¢
0,200 0,27 0,35b

42,93 30,19 8,61
7,774 22,62° 8,74
0,34 0,28 0,43
0,51 1,03 -
8,62 23,93 9,17
1,05 1,46 0,21

-1 acidos graxos nao detectados; SFA: acidos graxos saturados; MUFA: &cidos graxos monoinsaturados; PUFA: acidos graxos poliinsaturados.

Meédias na coluna, seguidas de mesma letra na linha ndo diferem (p<0,05) pelo teste de Tukey.

(18:1 1) e linoelaidico (18:2 t) (Tabelas 2 e 3),
embora nado tenha sido possivel predizer as
diferencas estatisticas entre os grupos. O perfil de
acido linoléico (C18:2) foi proporcional aquele
identificado nas fontes lipidicas (Tabela 2). O grupo
F apresentou menor razdo de (PUFA+MUFA)/SFA,
em virtude de sua elevada concentracdo de acidos
graxos saturados (C16:0 e C18:0).

DISCUSSAO

A composicao de acidos graxos de um 6leo
ou gordura apresenta variacdes devido a fatores
climéaticos, dietarios, processamento etc. O perfil
das fontes lipidicas analisadas (6leo de soja'®,
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gordura de porco'®' e gordura de peixe?°) esta
de acordo com os estudos citados. A manteiga
apresentou um perfil lipidico diferente’, sendo que
tal fato pode ser atribuido as variacées que os
alimentos possuem.

Tem sido demonstrado?’ que a quantidade
de lipidios e o seu perfil de 4cidos graxos podem
regular a atividade da lipase pancreética e, conse-
glentemente, a digestibilidade dos lipidios. A
variabilidade do coeficiente de digestibilidade dos
6leos e gorduras se deve as diferencas quanto ao
ponto de fusdo, ao tipo e a posicao dos acidos
graxos presentes nas moléculas de triacilgliceréis’.
Assim, estudos tém sido realizados com ratos e
cobaias para avaliar o coeficiente de digestibi-
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lidade de 6leos e gorduras, visto que esses mode-
los apresentam similaridades com humanos??. Os
coeficientes de digestibilidade das fontes lipidicas
utilizadas no experimento ndo apresentaram dife-
rencas estatisticas (p<0,01 e p<0,05), e estdo de
acordo com os coeficientes apresentados para o
6leo de soja, a gordura de porco e a margarina®.
Entretanto, foram observados em outros estudos
coeficientes de 90,0% para a gordura de porco®
e de 90,7% para a manteiga??, demonstrando que
este parametro pode apresentar variacoes.

Seria esperado que o grupo S apresentasse
maior coeficiente de digestibilidade, quando
comparado aos demais grupos, pois na analise
do 6leo de soja encontrou-se uma menor concen-
tracdo de éacido estearico (Tabela 1). Em outros
estudos®??, ratos alimentados com fontes lipidicas
ricas em acido graxo estearico apresentam uma
menor digestibilidade lipidica, uma vez que este
acido graxo é pobremente absorvido nos ente-
rocitos.

O perfil diversificado de acidos graxos das
fontes lipidicas utilizadas ndo mostrou influenciar
o peso do figado dos animais, assim como em
outros experimentos ja realizados®?*. Entretanto,
este mesmo érgao mostrou-se sensivel a deposicao
de lipidios (Figura 1B). As fontes lipidicas que
apresentam quantidades semelhantes de acidos
graxos saturados e insaturados promoveram depo-
sicao lipidica hepéatica semelhante a encontrada
em outro estudo?*. Como os acidos graxos monoin-
saturados (MUFA) também possuem este efeito
de reducado dos niveis lipidémicos, a razao
(PUFA+MUFA)/SFA tem sido considerada como
melhor indicador do efeito dos lipidios dietarios
sobre os lipidios séricos?®. No presente estudo, 0s
animais dos grupos B, M e F que apresentavam
razobes (PUFA+MUFA)/SFA tdo distintas (Tabela 2)
ndo revelaram diferencas estatisticas quanto a
deposicado lipidica hepatica. Provavelmente a
distribuicao posicional dos acidos graxos nas
cadeias de glicerol dietarios pode ter exercido um
papel importante quanto a deposicdo hepatica
encontrada.

O tecido adiposo mesentérico dos animais
alimentados com 6leo de soja apresentou menor
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concentracao de lipidios totais, quando compa-
rado com o grupo que recebeu a manteiga, sendo
tal fato atribuido a grande diferenca na relacao
(PUFA+MUFA)/SFA apresentada pelas duas fontes
lipidicas.

O acido palmitoléico (C16:1), mesmo nao
sendo detectado no 6leo de soja e na margarina,
foi identificado em todos os tecidos analisados,
indicando que este 4cido graxo foi oriundo da
lipogénese de novo ou dos processos de elonga-
cdo e dessaturacao’. A lipogénese de novo é um
processo que impede a correlacao direta entre o
perfil de &cidos graxos dietéarios e a deposicao
tecidual, podendo ser feita tal associacdo apenas
com os acidos graxos essenciais e com aqueles
do tipo trans, que nao sao sintetizados pelo ser
humano nem por ratos?%?’,

Os acidos eicosapentaendico (C20:5) e
docosahexaendico (C22:6) foram identificados
unicamente no figado, podendo ser um indicativo
gue tais acidos tenham sido sintetizados a partir
do &cido linolénico.

A deposicao de acido linoléico (C18:2) nos
tecidos analisados foi proporcional aquela identi-
ficada nas fontes lipidicas (Tabela 2), ou seja,
guanto maior a concentracao deste acido graxo
nas fontes alimenticias, maior foi a deposicdo
tecidual. Mesmo nao sendo realizada a analise
estatistica do acido linolénico (C18:3) entre os
diversos grupos e tecidos, apenas o grupo M
apresentou este tipo de acido graxo nos tecidos
analisados.

Quanto a razao (PUFA+MUFA)/SFA encon-
trada no tecido hepatico dos diferentes grupos,
observa-se que esta apresentou tendéncia de
crescimento proporcional aos valores apresentados
pelas fontes lipidicas dietarias refletindo, portanto,
gue a razao apresentada pela dieta se reproduziu
neste tecido.

Pelos resultados apresentados quanto ao
perfil de 4cidos graxos teciduais sugere-se que a
composicao de acidos graxos dos alimentos exerce
forte influéncia na deposicao tecidual, assim como
em outros estudos?3>%82° que correlacionam a
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maioria dos acidos graxos dietarios (principalmente
saturados) com a sua deposicao tecidual em
modelos animais.

CONCLUSAO

Pelos resultados apresentados, conclui-se
que apenas o acido linoléico e aqueles do tipo
trans medidos nos tecidos estudados refletiram os
acidos graxos dietarios, sendo que o tecido
hepatico foi aquele que apresentou um perfil
favoravel, quando analisada a razdo entre acidos
graxos insaturados e saturados.
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