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RESUMO

Objetivo

Analisar as alteracoes lipidicas séricas e morfolégicas hepaticas de ratos alimentados com diferentes fontes
lipidicas (6leo de soja, gordura de peixe e porco, margarina e manteiga).

Métodos

Os 50 ratos Wistars utilizados no estudo foram divididos em cinco grupos, que durante 28 dias receberam
dietas semissintéticas com diferentes fontes lipidicas: éleo de soja, gordura de porco, manteiga, margarina e
gordura de peixe. Foram avaliados os pesos corporais, o consumo alimentar e o coeficiente de eficiéncia
alimentar; a atividade da lipase lipoproteica; as concentracoes séricas de colesterol total e de lipoproteina de
alta densidade - colesterol, triacilglicerois e albumina, bem como a histologia dos tecidos hepético e cardiaco.

Resultados

O tipo de fonte lipidica ndo influenciou o consumo alimentar, o ganho de peso, o coeficiente de eficiéncia
alimentar dos animais, nem a atividade da lipase lipoproteica, porém promoveu alteracées nas concentracoes
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séricas de colesterol total, lipoproteina de alta densidade - colesterol, triacilglicerdis e albumina. Todos os
grupos apresentaram goticulas lipidicas nas paredes coronarianas e nos capilares cardiacos, sendo caracterizada
como esteatose a deposicao de gordura no figado dos animais que receberam ¢éleo de soja, gordura de peixe,
de porco e manteiga.

Conclusao

A fonte lipidica que apresentou os melhores resultados foi o 6leo de soja, enquanto o consumo de gordura do
peixe causou efeito sérico e tecidual semelhante ao encontrado para as outras fontes lipidicas (gordura de
porco, manteiga e margarina), as quais podem contribuir para o surgimento e a progressao das doencas
cardiovasculares.

Termos de indexacdo: Acidos graxos. Histologia. Lipideos. Rato.

ABSTRACT

Objective

This study analyzed serum lipids and hepatics morphological changes in rats fed different lipid sources (soybean
oil, fish fat and lard, margarine and butter).

Methods

Fifty Wistar rats were divided into five groups. They were given semi-synthetic diets with different lipid sources
for 28 days: soybean oil, lard, butter, margarine and fish fat. Body weight, food intake, food efficiency coefficient,
lipoprotein lipase activity, serum concentrations of total cholesterol and high density lipoprotein-cholesterol,
triacylglycerols and albumin were assessed. The heart and liver tissues underwent histological assessment.

Results

The type of lipid source did not influence food intake, weight gain or food efficiency coefficient. The activity of
the lipoprotein lipase was also unaffected; however, there were changes in the serum concentration of total
cholesterol, high density lipoprotein-cholesterol, triacylglycerols and albumin. All groups presented lipid droplets
on the coronary walls and heart capillaries. The fat deposition on the liver of animals given soybean oil, fish fat
and lard, and butter was characterized as steatosis.

Conclusion

The lipid source that presented the best results was soybean oil. Fish fat affected the serum and tissues similarly
to other lipid sources (lard, butter and margarine). This may contribute to the onset and progression of
cardiovascular diseases.

Indexing terms: Fatty acids. Histology. Lipids. Rat.

INTRODUCAO Mudancas nos padrdes alimentares vém
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sendo observadas desde as décadas de 1970 e

Na década de 1950 foi observado que o
consumo dos 6leos de milho e peixe, e de ali-
mentos ricos em acidos graxos poli-insaturados
promovia a reducao da colesterolemia em pacien-
tes com aterosclerose'. Desde entdo surgiu um
grande interesse pelo consumo de fontes alimen-
tares ricas em acidos graxos poli-insaturados, co-
mo 6leos vegetais e peixes de dguas frias e pro-
fundas?. Entretanto, grande parte dos peixes
consumidos no Brasil sdo de agua doce e apre-
sentam-se ricos em gorduras, com elevada con-
centracdo de acidos graxos saturados com poder
hipercolesterolemiantes.

1980, principalmente quanto ao consumo das
gorduras, em que se tem evidenciado um substan-
cial aumento da ingestao dos alimentos de origem
vegetal, em detrimento daqueles de origem ani-
mal. Ocorreram varias substituicoes alimentares,
dentre as quais a gordura de porco pelos 6leos
vegetais, e a manteiga pela margarina. Essas mu-
dancas foram propiciadas pela disponibilidade
aumentada dos produtos de origem vegetal, em
particular a soja, e pela divulgacdo de pesquisas
mostrando a relacdo benéfica entre as dietas ricas
em acidos graxos poli-insaturados e a diminuicao
das doencas cardiovasculares*>.

Rev. Nutr., Campinas, 24(1):143-152, jan./fev., 2011



Os acidos graxos saturados, o colesterol e
os carboidratos dietarios promovem alteragcées no
metabolismo lipidico tecidual e sérico, o que pode
causar doencas cardiovasculares. Tanto o grau de
saturacdo quanto o tamanho da cadeia dos acidos
graxos, bem como as suas distribuicdes posicionais
nas moléculas de triacilglicerdis, exercem efeitos
importantes sobre a colesterolemia e os lipideos
celulares®. Assim, o estudo teve como objetivo
analisar as alteracoes lipidicas séricas e morfold-
gicas hepaticas de ratos alimentados com dife-
rentes fontes lipidicas (6leo de soja, gordura de
peixe e porco, margarina e manteiga).

METODOS

O experimento foi realizado com 50 ratos
machos adultos da linhagem Wistar, provenientes
do Biotério da Universidade Federal de Vicosa -
UFV (Vicosa, MG). Os animais pesavam entre 250
e 290g e foram divididos aleatoriamente em cinco
grupos de dez animais, mantidos em gaiolas indivi-
duais, em ambiente com fotoperiodo de 12 horas
e temperatura entre 22 e 24°C.

Foram utilizadas dietas semissintéticas,
sendo sua composicao baseada na formulacao
recomendada pelo American Institute of Nutrition
AIN-93M’. Cada grupo foi alimentado com uma
das dietas durante 28 dias: 6leo de soja (S), gor-
dura de porco (L), manteiga (B), margarina (M) e
gordura de peixe (F). O amido de milho, a saca-
rose, o 6leo de soja, a manteiga, a margarina e a
banha de porco foram adquiridos no comércio
local de Vigosa e distribuidos nas dietas na quan-
tidade de 127,3g de cada fonte lipidica estudada,
de forma que todas as dietas fossem isoener-
géticas, isoglicidicas, isoproteicas e isolipidicas®.

Para minimizar a oxidacao lipidica, todas
as dietas foram preparadas quinzenalmente e
estocadas a 4°C, até o momento da distribuicao
nos comedouros. Os animais receberam agua
destilada e dieta ad /ibitum. O consumo alimentar
e 0 peso corporal dos animais foram registrados
semanalmente para o célculo do coeficiente de
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eficiéncia alimentar (CEA). O CEA foi calculado atra-
vés da equacdo: CEA = [ganho de peso (g)] / [con-
sumo alimentar (g)].

Para a obtencao da gordura de peixe,
utilizou-se o espécime do género Piaractus
mesopotamicus (pacu), adquirido de criacdo em
cativeiro em Vicosa, na primeira quinzena de
junho de 2002, com o peso médio de 1,5kg/ani-
mal. O tecido adiposo celomético aparente foi
removido, aquecido por 5 minutos em béquer sob
chama de Bunsen e, em seguida, a gordura foi
filtrada em peneira plastica e armazenada em
frasco dmbar sob refrigeracao®.

No final do experimento, apds jejum de
12 horas, os animais foram anestesiados com CO,
e, apos abertura toracica e abdominal, amostras
sanguineas foram coletadas por puncao cardiaca
e centrifugadas (2368,8 X g) durante 15 minutos,
para a obtencao do plasma, que foi mantido sob
refrigeracdo por 2 horas. Uma aliquota de plasma
foi utilizada para determinar as concentracdes de
colesterol total e de lipoproteina de alta densida-
de - colesterol (HDL - colesterol), e o remanescente
para as analises das concentracdes de albumina,
triacilglicerdis e da atividade enzimatica da lipase
lipoproteica.

Os constituintes sanguineos foram analisa-
dos por meio de kits de ensaio enzimatico. A con-
centracao sérica de HDL-colesterol foi determi-
nada utilizando-se o kit da Biomerieux® e para o
colesterol total utilizou-se o kit da In Vitro Diagnés-
tica®, através de analisador multiparamétrico
(Alizé, Mod Lisabio B.652). As concentracbes de
albumina® e de triacilgliceréis'® foram determina-
das por método espectrofotométrico (Biospectro,
752 UVNVIS, n° 200002004), utilizando-se os kits
Doles e Laborlab, respectivamente. A atividade
enzimatica da lipase lipoproteica foi determinada
por espectrofotometria, utilizando-se o kit da
Bioclin.

A andlise dos tipos de acidos graxos pre-
sentes nas fontes lipidicas estudadas foi realizada
no Laboratério de Bromatologia do Departamento
de Nutricdo da Universidade Federal de Vicosa.
Foi realizada a extracéo lipidica das fontes utili-
zadas, visando remover sujidades que viessem a
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interferir no processo de derivatizacdo. Os extratos
lipidicos foram diluidos em 5mL de cloroférmio e
armazenados a -20°C em frascos ambar até a eta-
pa da derivatizacao (saponificacdo, seguida de
acidificacdo e esterificacdo) dos acidos graxos. As
amostras esterificadas foram concentradas com
nitrogénio gasoso, diluidas em 1mL de hexano e
analisadas por cromatografia gasosa®.

Foi injetada uma aliquota de TuL no cro-
matdgrafo a gas CG-17A Shimadzu/Class, equi-
pado com uma coluna capilar de silica fundida
SP-2560 (biscianopropil polysiloxane) de 100m e
0,25mm de didmetro interno, e razdo split (divisao
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, seguida de
temperatura programada em trés etapas: a
primeira de 10°C/min até 180°C, a segunda de
1°C/min até 240°C e a terceira de 240°C mantidos
por 10 minutos. As temperaturas do injetor e do
detector de ionizacao de chama foram mantidas
a 250 e 260°C, respectivamente. Os picos foram
identificados por comparacao dos tempos de
retencao com padrdes de metil ésteres conhecidos
(SIGMA Chemical Co, n° 189-19). Os resultados
foram expressos como percentual da concentra-
cao relativa (100mg de lipideo/TmL de hexano).

As amostras do figado e coracdo foram
lavadas com solucao salina (0,9%), pesadas e
fixadas em formaldeido 10% tamponado durante
24h para as analises histoldgicas. Posteriormente
elas foram mantidas em é&lcool 70% até o mo-
mento da inclusdo em parafina. Foi realizado um
corte transversal na regido atrio-ventricular para
analise da porgao inicial da aorta e das coronarias,
uma vez que os processos degenerativos sao mais
acentuados nessa regido. Os cortes de 4um em
micrétomo rotativo (Reichert-jung 2045 Multicut,
Germany) foram corados por Hematoxilina-Eosina
(H&E) e analisados sob microscopia de luz (Olympus
BX 41) para uma analise qualitativa quanto a his-
tologia desses tecidos (hepatocitos, parede das
coronarias e capilares cardiacos). A classificacao
qualitativa quanto ao teor de lipideos hepaticos
foi expressa em cruzes (0 a 3+), obtida através da

média de trés campos microscopicos aleatorios
de cada animal/grupo, sendo avaliados em aumento
de 20X e Zoom de 2,0, considerando-se a seguinte
graduacao:

0+: auséncia de gotas lipidicas no cito-
plasma hepatico;

1+: presenca de gotas lipidicas no citoplas-
ma hepético de intensidade leve (menos de 25%
do campo analisado);

2+: presenca de gotas lipidicas no citoplas-
ma hepatico de intensidade moderada (25 a 50%
do campo analisado);

3+: presenca de gotas lipidicas no citoplas-
ma hepatico de intensidade alta (mais de 50%
do campo analisado).

Todos os procedimentos realizados com os
animais respeitaram os principios éticos contidos
na Declaracdo de Helsinki (2000)"", além do aten-
dimento as legislacdes especificas do pafs no qual
a pesquisa foi realizada.

Os valores foram representados como
Média (M) e Desvio-Padrao (DP). A Anédlise de Va-
riancia (ANOVA), sequida pelo teste de Tukey, foi
realizada para verificar se havia diferenca signifi-
cativa (p<0,01 e p<0,05) entre 0s grupos.

RESULTADOS

O perfil em &cidos graxos de cada fonte
lipidica estudada encontra-se na Tabela 1. A mar-
garina apresentou um perfil de acidos graxos
semelhante ao seu precursor, o 6leo de soja. Este
apresenta um alto teor de acidos graxos insatu-
rados, sendo esta a sua principal diferenca em
relacdo a margarina. De outra parte, devem ser
destacados os teores de acidos graxos trans pre-
sentes na margarina, diferenciando-a das demais
fontes. As gorduras de porco e peixe asseme-
lharam-se entre si, nas relacoes entre acidos gra-
x0s insaturados e saturados.

As fontes lipidicas analisadas ndo promo-
veram diferencas estatisticas significativas quanto
o ganho de peso total, o consumo alimentar total
e o coeficiente de eficiéncia alimentar (Tabela 2).
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Tabela 1. Composicao de acidos graxos presentes nas diferentes fontes lipidicas (g/100g dos acidos 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

> (SFA)
14:1

16:1

17:1

18:1

20:1

Y (MUFA)
18:1t
18:2t

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

20:3

> (PUFA)

9,9

3,6
0,4

04

14,3

21,8
0,5
22,3

0,2
0,2
56,8
0,4
6,0

63,2

1,0
30,0
0,5
13,1
0,2
0,2
45,0
2,0
0,3
37,1
0,6
40,0
0,2
0,2
13,7
0,5
0,5

14,7

3,8
4,2
12,3
43,7
11,2

15,5

11,3
0,5

0,5

27,8

22,8
0,4
232
17.3
1.3
18,6
27,8
0,5
2,0

30,3

1.3
23,7
0,6
12,2
0,2
0,2

0,5
38,7
0,4
6,0
0,3
41,2
0,9
48,8
1,0
1,0
10,3
0,5
0,4
0,5
11,7

—: 4cidos graxos nao detectados; SFA: acidos graxos saturados; Trans: acidos graxos trans; MUFA: &cidos graxos monoinsaturados; PUFA: acidos

graxos poli-insaturados.

Tabela 2. Valores médios e desvio padrao de ganho de peso total, consumo alimentar total e coeficiente de eficiéncia alimentar de ratos
alimentados com diferentes fontes lipidicas. Vicosa (MG), 2002.

Grupos
Variaveis S B M L F
M DP M DP M DP M DP M DP
GPT (g) 81,40 7,60 80,00 22,80 82,10 17,70 72,10 14,80 82,40 15,20
CAT (g) 530,00 34,20 516,90 43,80 537,90 41,90 507,40 40,20 538,50 31,10
CEA 0,15 0,01 0,15 0,03 0,15 0,02 0,14 0,02 0,15 0,02

GPT. ganho de peso total; CAT: consumo alimentar total; CEA: coeficiente de eficiéncia alimentar. S: éleo de soja; L: gordura de porco; B: manteiga;

M: margarina; F: gordura de peixe; M: média; DP: desvio-padrao.

Os valores de média e desvio-padrao foram feitos com base na amostra de dez animais/grupo. Auséncia de letras nas linhas nao diferem (p<0,01

e p<0,05) pelo teste de Tukey.

Quanto a andlise da trigliceridemia, o gru-
po alimentado com o6leo de soja diferiu estatisti-
camente dos grupos alimentados com gordura
de porco (L), margarina (M) e gordura de peixe

(F) (Tabela 3).

O grupo L apresentou maior concentracao
de colesterol total que o grupo S (p<0,01) e maior
concentracao de colesterol total quando compa-
rado aos grupos S e M (p<0,05). O grupo alimen-

tado com gordura de porco (grupo L) apresentou-
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Tabela 3. Concentracoes de lipideos plasmaticos em ratos alimentados com diferentes fontes lipidicas. Vicosa (MG), 2002.

Lipideos plasmaticos

Grupos Triacilglicerois (mg/dL) Colesterol total (mg/dL) HDL-Colesterol (mg/dL) Colesterol total/HDL-colesterol
M DP M DP M DP M DP

S 74,7 16,62 72,2 6,2%" 51,0 4,0%" 1,4 0,12*

L 134,2 24,10 89,8 7,30 49,3 7,22 1,9 0,32

B 17,2 32,920 82,1 14,220 42,4 3,62 1,9 0,22""

M 133,0 45,7° 76,4 7,5%b* 41,3 10,72 2,0 0,72

F 157,5 54,70 82,1 7,82b 49,5 6,92 1,7 0,22

S: ¢leo de soja; L: gordura de porco; B: manteiga; M: margarina; F: gordura de peixe.

Os valores de Média (M) e Desvio-Padrao (DP) foram feitos com base na amostra de dez animais/grupo. Mesmas letras na coluna nao diferem

(p<0,01), e simbolos (asteriscos) diferentes na coluna diferem (p<0,05) pelo teste de Tukey.

Tabela 4. Concentracao plasmética de albumina (g/dl) e ativida-
de enzimética da lipase lipoproteica (Ul) de ratos ali-
mentados com diferentes fontes lipidicas. Vicosa (MG),

2002.

Albumina Lipase lipoproteica

Grupos
M DP M DP

S 4,87 0,882 10,86 5,172
L 3,77 0,32b 12,23 5,852
B 3,89 0,72° 8,86 6,262
M 3,36 0,19° 8,15 4,102
F 3,55 0,36° 7,18 3,112

S: 6leo de soja; L: gordura de porco; B: manteiga; M: margarina; F:
gordura de peixe. Os valores de média e desvio-padrao foram feitos
com base na amostra de dez animais/grupo.

Mesmas letras na coluna nao diferem pelo teste de Tukey (p<0,05).

-se diferente estatisticamente (p<0,05) dos grupos
alimentados com 6leo de soja e margarina. So-
mente os grupos S e M diferiram estatisticamente
quanto ao HDL-colesterol (p<0,05), sendo que
este Ultimo apresentou uma concentracdo menor
desse tipo de lipoproteina quando comparado
com o primeiro grupo. Ao analisar a razao de co-
lesterol total/HDL-colesterol (Tabela 3) observa-se
gue o grupo S diferiu (p<0,05) dos grupos L, B e
M, que foram iguais entre si.

O perfil de acidos graxos das fontes lipi-
dicas nao demonstrou influenciar a atividade
enzimatica da lipase lipoproteica (Tabela 4), mas
o grupo alimentado com 6leo de soja apresentou
uma maior concentracao plasmaética da albumina.

Comparando os grupos S, L, M e F, que
diferiram quanto a concentracao de triacilglicerdis,

observa-se que o grupo S apresentou menor con-
centracdo sérica dessa molécula e também maior
concentracdo de albumina.

Nao foi observada diferenca significativa
guanto ao peso do figado, mas, pela anélise quali-
tativa da histologia hepatica (Figura 1), observou-
-se uma deposicdo lipidica caracteristica de es-
teatose nos grupos S, B, L e F. Pela analise histo-
l6gica da aorta foi constatado que as diferentes
fontes lipidicas ndo alteraram a morfologia do
endotélio e das tunicas intima e média dessa
artéria. Foram observadas goticulas lipidicas na
parede das coronarias e de capilares de todos os
grupos.

DISCUSSAO

Nao houve diferenca estatistica no ganho
de peso, consumo alimentar e consequentemente
no coeficiente de eficiéncia alimentar. O coefi-
ciente de eficiéncia alimentar é uma importante
ferramenta para avaliar a ingestao de nutrientes
e sua absorcao pelos tecidos. No estudo de Suzuky
et al.’?, os animais alimentados com dietas a base
de 6leo de soja e gordura de porco apresentaram
maior consumo alimentar quando comparados
aos outros grupos, enquanto no estudo de Rolland
et al.'* os animais alimentados com manteiga
apresentaram maior consumo alimentar quando
comparados com aqueles que receberam 6leo de
s0ja.
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A trigliceridemia sofre reducao significativa
guando modelos animais alimentados com fontes
lipidicas ricas em acidos graxos poli-insaturados,

tais como 6leos de oliva e de milho, sdo compa-
rados com agueles que recebem fontes ricas em
4cidos graxos saturados, como gorduras de porco
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Figura 1. Parénquima hepatico de ratos Wistar alimentados com
diferentes fontes lipidicas indicando a presenca de
lipideos. Coloracao (H&E), aumento 20X, Zoom 2,0.
Vicosa (MG), 2002.

Nota: S: éleo de soja; L: gordura de porco; B: manteiga; M: margarina;
F: gordura de peixe.

Classificacao qualitativa do teor lipidico: 1+ intensidade leve (M);

2+ intensidade moderada (B, F); 3+ intensidade alta (S, L).

e de coco™'™. Lai & Ney'®, ao observarem os
efeitos do oleo de milho, gordura de palma e man-
teiga (liquida e solida) sobre os lipideos séricos,
verificaram que a manteiga liquida nao diferia do
6leo de milho para os triacilglicerois plasmaticos,
e que a manteiga sélida apresentava efeito seme-
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lhante a gordura de palma. Foi também observado
gue a concentracdo de triacilglicerol hepatico era
maior na fonte lipidica da gordura de palma, cujos
acidos graxos sao predominantemente saturados.

Segundo Garg & Blake', o acido graxo li-
noleico apresenta efeito hipocolesterolemiante,
podendo sugerir gue a menor concentracao de
colesterol apresentada no grupo S, quando com-
parado ao grupo L (p<0,01), pode ser uma conse-
guéncia do efeito desse tipo de acido graxo. Em
ratos, a concentracdo de HDL-colesterol apresen-
ta valores superiores quando comparadas as de
LDL-colesterol'®. Segundo Almeida'®, a presenca
de acidos graxos trans em alimentos pode diminuir
a concentracdo de HDL-colesterol, fato sugerido
para justificar a menor concentracdo de HDL-co-
lesterol presente no grupo M, quando comparado
0 grupo S (p<0,05).

Um indicador do risco de doencas car-
diovasculares é a razao colesterol total/HDL-coles-
terol. Uma reducdo de 0,01 nesse parametro re-
duz o risco de infarto do miocardio em aproxima-
damente 0,5%'. Somente os grupos S, L, Be M
diferiram quanto a essa razdo (p<0,05), sendo
considerado como melhor valor aquele apresen-
tado pelo grupo S. O grupo M apresentou menor
concentracdo de HDL-colesterol (p<0,05) quando
comparado com o grupo S, podendo-se atribuir
esse resultado a elevada concentracao de acidos
graxos trans presentes na margarina, 0s quais po-
dem ser mais potentes que os acidos graxos satu-
rados, na elevacao da concentracdo sérica de LDL-
-colesterol e na diminuicdo de HDL-colesterol?.

A albumina e a lipase lipoproteica sdo duas
proteinas importantes no metabolismo lipidico,
pois uma alta concentracdo da albumina expressa
um maior transporte de acidos graxos livres no
plasma?’, enquanto uma elevada atividade enzi-
matica da lipase lipoproteica podera ser um indi-
cativo de maior captacao dos acidos graxos pelos
tecidos, visto que esta enzima promove a hidroélise
capilar dos triacilglicerois e, assim, permite a endo-
citose celular.

Sugere-se que a menor concentracao de
triacilglicerdis e a maior concentracao de albumina

apresentada pelo grupo S, quando comparada
aos grupos L, M e F, seja resultante da maior distri-
buicdo dos triacilglicerdis pela albumina e maior
captacado dos acidos graxos pelos tecidos.

A atividade enzimatica da lipase lipopro-
teica tem demonstrado ser maior para os animais
gue recebem fontes alimentares ricas em 4acidos
graxos insaturados, principalmente da série
®3'%2223_Entretanto, ndo foi observada diferenca
significativa quanto a atividade sérica desta enzi-
ma quando comparado o grupo que apresentou
a maior concentracao de acido linolénico (grupo
S) com os demais grupos.

A esteatose hepatica é caracterizada por
um acumulo de particulas de VLDL, fazendo com
que o figado apresente um peso 5% maior que o
valor de referéncia*®, sendo essa caracteristica
uma resultante direta do tipo de fonte lipidica
utilizada'®?.

A auséncia de alteracdes na morfologia
do endotélio e das tunicas intima e média da aorta
dos animais estudados pode ser devida ao fato
se que esse modelo animal apresenta-se resistente
a aterosclerose, em razao da baixa atividade da
enzima Cholesteryl Ester Transtfer Protein (CETP),
da elevada atividade da enzima regulatéria da via
de sintese dos sais biliares e dos elevados niveis
de HDL-colesterol apresentados?®?8. Entretanto,
a presenca de goticulas lipidicas na parede das
coronérias e dos capilares de todos os grupos ava-
liados, demonstra a necessidade de outros estudos
para verificar se elas foram acumuladas ao longo
do tempo e se conduzirdo a processos patoldgicos,
ou se foram oriundas da propria sintese vascular.
Nielsen et al.? sugerem que a secrecao de lipopro-
tefnas pelo coracdo pode representar um caminho
de transporte reverso dos triacilglicerois, pelo qual
0s miocitos podem descarregar o excesso de molé-
culas lipidicas (acidos graxos livres e triacilglicerdis)
nao utilizadas como combustivel e que poderao
exercer efeitos lipotdxicos. Assim, a elevada con-
centracao de lipideos séricos, juntamente com
aqueles presentes no endotélio vascular cardiaco,
pode contribuir ou até mesmo agravar a formacao
das placas ateromatosas.
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CONCLUSAO

A fonte lipidica que apresentou os melho-
res resultados foi o 6leo de soja. O consumo de
gordura do peixe causou efeito sérico e tecidual
semelhante ao encontrado nas outras fontes lipi-
dicas (gordura de porco, manteiga e margarina),
as quais podem contribuir para o surgimento e a
progressao das doencas cardiovasculares.
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