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RESUMO: O uso de 6leos vegetais como
fontes de acidos graxos poli-insaturados tem
ganhado crescente relevancia nas pesquisas
devido as suas propriedades benéficas a
saude humana. Este trabalho investiga o
perfil quimico e as atividades antioxidante
e antibacteriana de 6leos vegetais com alta
concentracéo de acidos graxos, como oleico,
linoleico e linolénico, presentes em 6leos de
soja, girassol, linhacga e oliva. Acaracterizacao
desses Oleos foi realizada por meio de
cromatografia, evidenciando varia¢gbes nas
proporgcoes de &cidos graxos em diferentes
espécies vegetais. A atividade antioxidante
foi avaliada utilizando os métodos DPPH e
FRAP, enquanto a atividade antibacteriana
foi testada contra cepas de Staphylococcus
aureus. Os resultados mostram que os
Oleos vegetais possuem elevado potencial
antioxidante, especialmente os ricos
em acido linolénico, e apresentam acéo
significativa contra bactérias patogénicas.
Além disso, discute-se a biodisponibilidade
e os desafios relacionados ao uso desses
compostos em altas concentra¢des, devido
ao risco de efeitos tdxicos. Conclui-se
que esses 0Oleos sdo promissores para 0
desenvolvimento de produtos nutracéuticos
com aplicagbes na prevencédo de doencas
cronicas e infecciosas.
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EXPLORING THE FUNCTIONAL POTENTIAL OF VEGETABLE OILS

ABSTRACT: The use of vegetable oils as sources of polyunsaturated fatty acids has gained
increasing relevance in research due to their beneficial properties for human health. This
work investigates the chemical profile and antioxidant and antibacterial activities of vegetable
oils with high concentrations of fatty acids, such as oleic, linoleic and linolenic, present in
soybean, sunflower, linseed and olive oils. The characterization of these oils was performed
by means of chromatography, evidencing variations in the proportions of fatty acids in different
plant species. The antioxidant activity was evaluated using the DPPH and FRAP methods,
while the antibacterial activity was tested against Staphylococcus aureus strains. The results
show that vegetable oils have high antioxidant potential, especially those rich in linolenic acid,
and have significant action against pathogenic bacteria. In addition, the bioavailability and
challenges related to the use of these compounds in high concentrations, due to the risk of
toxic effects, are discussed. It is concluded that these oils are promising for the development
of nutraceutical products with applications in the prevention of chronic and infectious diseases.
KEYWORDS: Vegetable oils; Polyunsaturated fatty acids; Antioxidant activity; Antibacterial
activity; Staphylococcus aureus.

ALIMENTOS FUNCIONAIS E NUTRACEUTICOS

Seguramente, tdo antiga quanto a historia da propria humanidade, configura-se a
utilizacéo de recursos naturais no tratamento dos mais variados tipos de enfermidades. O
processo de evolugao dessa atividade de cura, tida em algumas culturas como uma “arte”,
ocorreu de modo experimental, empirico, a partir das observacbes de erros e acertos na
manipulacéo de materiais, em sua maioria, de origem vegetal (PORTO; SILVA, 2012).

Estudos sobre a medicina popular vém despertando atencéo cada vez maior devido
ao arsenal de informagbes e esclarecimentos que vem sendo oferecido a Ciéncia. Esse
fenébmeno tem propiciado um uso sistematico e crescente de artigos de origem natural na
profilaxia e tratamento das doencas, juntamente com a terapéutica convencional (FRANCA
et al., 2008).

Dentro do contexto preventivo, Os alimentos vém ganhando grande destaque,
através da correlacdo de que para uma vida mais saudavel é necessario, dentre alguns
fatores, uma alimentagéo rica em produtos naturais, sendo que esse hébito esta cada
vez mais associado a prevencdo de doengas crdnicas, como diabetes, hipertensédo e
aterosclerose, que diminuem a expectativa de vida e aumentam os gastos publicos com
internacdes e outros recursos terapéuticos que poderiam ser evitados (BARCAROL et al.,
2012).
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O despertar para essa nova abordagem alimentar, fez com que surgissem novas
categorizagdes, entre estas estdo os chamados alimentos funcionais e os nutracéuticos.
O termo alimento funcional foi primeiramente introduzido no Jap&o, na década de 80 por
meio de programa governamental fazendo referéncia a alimentos que auxiliam fun¢des
especificas do corpo (ZEIRAK et al., 2010). Em seguida, este conceito passou a ser discutido
em outros paises e, em 1995, o ILSI (International Life Science Institute) apresentou a
primeira definicdo para estes alimentos que foi aceita mundialmente (COZZOLINO, 2012).

Um alimento para ser considerado funcional deve apresentar propriedades que vao
além da nutricional e sensorial, agindo sobre algum sistema fisiol6gico promovendo beneficios
a saude do consumidor. Comumente este termo vem sendo utilizado como sinénimo de
nutracéutico, entretanto algumas distingbes devem ser consideradas, primordialmente o fato
de que os alimentos funcionais devem se apresentar na forma convencional e consumidos
na dieta usual, enquanto os nutracéuticos sdo alimentos, ou partes de alimentos incluindo
nutrientes isolados, alimentos processados e até mesmo suplementos alimentares fabricados
nas mais diversas formas como tabletes, farinha, géis ou capsulas e que fornecam vitaminas,
minerais, ervas ou outra substancia dietética (MORAES; COLLA, 2006). Os nutracéuticos
podem ser classificados como fibras dietéticas, acidos graxos poliinsaturados, proteinas,
peptidios, aminoacidos ou cetoacidos, minerais, vitaminas antioxidantes e outros antioxidantes
(glutationa, selénio) (ANDLAUER; FURST, 2002).

Na literatura encontram-se varios relatos da eficacia dos alimentos funcionais,
nutracéuticos. Porém algumas dificuldades sdo inerentes as pesquisas nessa area, que
apesar de promissora, ainda ndo péde obter carater totalmente conclusivo. Pode-se citar
inicialmente as concentragdes, muitas vezes insignificantes, das substancias bioativas
presentes no alimento. Outro fator importante € a biodisponibilidade desses componentes,
passivel de interferéncias ambientais diversas assim como durante a etapa de
processamento e os efeitos toéxicos que ndo podem ser descartados quando em dosagens
elevadas (COZZOLINO, 2012; BRAGA; BARLETA, 2007).

Oleos vegetais como fontes de acidos graxos

Oleos e gorduras sdo substancias de origem vegetal, animal ou mesmo microbiana,
insolUveis em agua e sollveis em solventes organicos. Sao constituidos predominantemente
de substancias conhecidas como triglicerideos, que sdo formadas a partir da ligacao de
trés moléculas de acidos graxos (acidos carboxilicos de cadeia longa) a uma molécula de
glicerol. Os acidos graxos diferem entre si pelo tamanho da cadeia carbdnica, nimero e
orientacéo das ligagcdes duplas (AZEVEDO-MELEIRO; GONCALVES 2005).

Devido aos seus altos pontos de ebulicéo e baixas tensdes de vapor ndo é possivel
separar estas substancias por destilagdo simples sem se decomporem, nem séo destilaveis
pelo vapor de agua (como acontece com os 0leos essenciais), sendo esta propriedade o
qualitativo que embasa a nomenclatura de “6leos fixos” que lhes &€ muitas vezes atribuida
(BRUNETON, 1995).
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Os Oleos vegetais mais comuns possuem de 14 a 22 carbonos e podem ser
saturados ou insaturados, com 1 a 3 liga¢des insaturadas. Se as ligagbes duplas da cadeia
sd@o separadas por no minimo dois atomos de carbono, as duplas ligagbes sdo chamadas
de isoladas. Se ligacdes simples e duplas se alternam, sdo chamadas de conjugadas
(NICOLAU; MARIATH; SAMIOS, 2009).

Adistribuicao dos 4cidos graxos conferem diferentes propriedades fisicas e quimicas
aos 0Oleos vegetais e aos produtos deles provenientes. Um dos parametros que mais afetam
as propriedades dos 6leos esta relacionado ao grau de instauracdo dos 4cidos graxos
constituintes. O Quadro 1 apresenta a composicao quimica de alguns 6leos vegetais em

porcentagem de acido graxo (SAMIOS et al., 2009).

Acido graxo Origem vegetal (%)
Soja Girassol Linhaca Oliva Canola
Acido palmitico 11,0 6,0 5,0 13,7 41
Acido estearico 4,0 4,0 4,0 2,5 1,8
Acido oleico 23,4 42,0 22,0 71,1 60,9
Acido linoleico 53,3 47,0 17,0 10,0 21,0
Acido linolénico 7,8 1,0 52,0 0,6 8,8

Quadro 1: Composicao quimica de alguns 6leos vegetais em porcentagem de acido graxo

Fonte: (SAMIOS et al., 2009).

Biossintese de acidos graxos

A biossintese e a degradacado dos acidos graxos ocorrem por meio de diferentes
vias, séo catalisadas por diferentes grupos de enzimas e localizam-se em compartimentos
distintos na célula. Além disso, a biossintese requer a participagdo de um intermediario de
trés carbonos, a malonil-CoA, sendo que a formagéo desse intermediario a partir de acetil-
CoA é um processo irreversivel, catalisado pela acetil-CoA-carboxilase (LEHNINGER,
2000).

Em todos os organismos, as longas cadeias de carbono dos &acidos graxos sao
construidas por uma sequéncia de reacdes repetitivas, em quatro etapas catalisadas
por um complexo enzimatico coletivamente conhecido como &cido graxo-sintase. Um
grupamento acila saturado, produzido em cada série de reacgdes, torna-se o substrato da
condensacgéo subsequente com um grupo malonila ativado. Em cada uma das passagens
pelo ciclo, a cadeia aumenta em dois carbonos (SIMOES, 1999). O palmitato, produto
principal do sistema da acido graxo--sintase nas células animais, é o precursor de outros
acidos graxos de cadeia longa pois pode ser alongado a estearato, com 18 carbonos
(Figura 1, p.19). Palmitato e estearato podem ser dessaturados, gerando palmitoleato e
oleato, respectivamente, pela acéo de oxidases de funcéo mista (LEHNINGER, 2000).
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Os hepatocitos dos mamiferos podem facilmente introduzir ligacao dupla na posicao
A° dos acidos graxos, mas ndo podem introduzir ligagdes duplas adicionais entre C-10 e a
extremidade metila. Assim sendo, os mamiferos ndo podem sintetizar linoleato, 18:2 (A®"?),
ou a-linolenato, 18:3 (A%'2'%). No entanto, os vegetais podem sintetizar ambos; pois os
acidos graxos poli-insaturados ajudam a garantir a fluidez da membrana em temperaturas
reduzidas (ALBERTS, 2010).

Propriedades bioldgicas dos acidos graxos

As refeicbes baseadas em dleo de peixes, oliva, girassol, milho, soja, canola,
entre outros, tém sido largamente estudadas, e demonstram forte influéncia sobre o perfil
lipidico reduzindo os niveis de colesterol total, de triglicerideos e de LDL (Low Density
Lipoproteins), sem alterar a fracdo HDL (High-DensityLipoprotein), e por consequéncia
apresentando efeitos protetores contra diversos estados patoldgicos, principalmente nas
doencgas cardiovasculares. Os mecanismos responsaveis por esta agdo protetora se
relacionam ao tipo de acido graxo contido nestes 6leos, particularmente os 4cidos graxos
das séries mono e poli-insaturados (COUTO; WICHMANN, 2011; SOARES; ITO, 2000).

Os acidos graxos poli — insaturados, destacando as séries dmega 3 e 6, sdo
encontrados em peixes de agua fria (salméo, atum, sardinha, bacalhau), 6leos vegetais,
sementes de linhaca, nozes e alguns tipos de vegetais (GRACA; MATEUS; LIMA, 2013).

Os principais acidos graxos da familia 6mega 3 sdo o alfa-linolénico (C18:3), o
eicosapentandico-EPA (C20:5) e o docasahexandico-DHA (C22:6). Os acidos graxos
da familia 6mega 6 mais importantes séo o linoléico (C18:2) e o araquidénico (C20:4)
(PIMENTEL, et al., 2005). Os acidos graxos 6mega 3 desempenham papel de grade
importancia para os recém-nascidos por representarem um terco da estrutura de lipideos no
cérebro e caréncias destas substancias podem ocasionar redugéo da produgéo de enzimas
relacionadas as fungdes do aprendizado. O suprimento adequado de DHA na alimentacéo
dos bebés é fundamental para o desenvolvimento da retina (TINOCO et al., 2007).

No estudo realizado por Kurushima, et al. (1995), os efeitos da adigcdo de colesterol
e acidos graxos na dieta de cobaias hamsters foram avaliados, onde os animais foram
alimentados por quatro semanas com dietas padrao adicionadas de colesterol e acido oleico
ou palmitico. A adicdo de 5% de acido oleico a dieta com 0,1% de colesterol apresentou
diminui¢do dos niveis de colesterol total, LDL e VDL. Foi atribuida que a a¢do do acido
oleico deve-se ao aumento da atividade do receptor hepatico da LDL, enquanto o acido
palmitico apresentou efeito inverso.

As variedades de azeitonas mais comuns destinadas a extracdo do azeite,
possuem até 80% em acido oleico (C:18:1; w9), e quantidades razoaveis de acidos
graxos considerados essenciais (MELLO; PINHEIRO, 2012). Uma fonte alimentar menos
divulgada de acido oleico é o abacate, fruto que, apesar de comum no Brasil, € de consumo
discriminado pelo seu alto valor energético proveniente da sua porcéo lipidica (SOARES;
ITO, 2000).
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Abacate - Persea americana Miller (Lauraceae)

A familia Lauraceae é composta de 52 géneros e cerca de 3000 espécies, muitas
vindas das regides tropicais e subtropicais quentes. Dentre as espécies incluidas nessa
familia, a grande maioria é lenhosa e séo encontradas nas florestas centro e sul-americanas
(BATISTA et al., 2010). A maioria das espécies desta familia possui importancia econémica
por sua madeira, 6leos essenciais e frutos comestiveis, neste ultimo caso destacando-se
a espécie Persea americana, que possui como fruto o abacate (MARANHO; PREUSSLER,;
ROCHA, 2009).

O abacateiro (Persea americana Mill.) € uma espécie arbérea, produtora de uma
importante fruta tropical originaria da América Central e no sul do México, e cultivada em
quase todas as regides tropicais e subtropicais do mundo (KATE; LUCKY, 2009). Com base
em evidéncias arqueoldgicas encontradas em Tehuacén, Puebla (México), acredita-se que
tenha surgido h&a aproximadamente 12 mil anos (YAHIA; WOOLF, 2011).

O Meéxico € o maior produtor mundial, com 1.124.565 toneladas, seguido do Chile
com 368.568 toneladas O Brasil ocupa a sexta posi¢cdo, com 166 mil toneladas, com sua
producdo concentrada principalmente na regido sudeste, onde o Estado de Sao Paulo
apresenta aproximadamente 41% da producdo nacional, seguido de Minas Gerais, com
16% da producéo (SILVA et al., 2014).

As cultivares existentes apresentam frutos com os mais variados tamanhos e pesos,
e com diferentes propor¢des de casca, polpa e semente assim como frutos de diferentes
cultivares diferem em teor de umidade e 6leo, podendo apresentar de menos de 5% a mais
de 30% de 6leo. No mercado interno, as cultivares mais comercializadas sao ‘Simmonds’,
‘Barbieri’, ‘Collison’, ‘Quintal’, ‘Fortuna’, ‘Breda’, ‘Reis’, ‘Solano’, ‘Imperador’, ‘Ouro Verde’,
‘Campinas’ ‘Geada’ e ‘Margarida’ (LEONEL; SAMPAIO, 2008; MARQUES, 2001).

Além do seu valor nutricional o abacate tem sido aproveitado para outras aplicagoes:
da polpa obtém-se 6leo 0 qual em sua composi¢éo predomina o acido oleico; da semente
produz- se uma tinta castanho-arroxeada; e outras partes da planta como folhas, casca dos
frutos e casca do tronco, séo utilizadas pela medicina popular (OLIVEIRA; SANTOS, 2016).
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