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Resumo

Os lipideos exercem um papel fundamental para o ser humano, sendo um macronutriente transportado por
lipoproteinas dentro do organismo. A cada dia mais cresce o aparecimento das doencas cronicas nao transmissiveis,
sendo uma das principais causas de morbidade, incapacidade e mortalidade nas sociedades ocidentais. Durante muito
tempo este macronutriente foi associado ao desenvolvimento e progressao de tais doencas. O objetivo deste trabalho é
buscar um copilado da literatura sobre os beneficios dos componentes individuais das gorduras l4cteas para a salde
humana. Pode-se concluir com os trabalhos relatados que a cada dia mais hd um consenso de que as gorduras l4cteas
sdo de grande complexidade no que diz respeito & sua composi¢do possuindo alto valor nutricional e bioatividade
podendo ainda ajudar na perda de peso e na prevencao de uma série de doengas como canceres, sindrome metabdlica,
propriedades antidiabéticas, modulacdo da microbiota intestinal, hipertensdo, obesidade, prevengdo de alergias e
asmas dentre outras.

Palavras-chave: Lipideos; Leite e derivados; Doengas cronicas.

Abstract

Lipids play a fundamental role in humans, being a macronutrient transported by lipoproteins within the body. The
appearance of non-communicable chronic diseases is increasing every day, being one of the main causes of morbidity,
disability and mortality in Western societies. For a long time this macronutrient has been associated with the
development and progression of such diseases. The objective of this work is to search for a compilation of the
literature on the benefits of the individual components of dairy fats for human health. It can be concluded from the
works reported that there is an increasing consensus that dairy fats are of great complexity with regard to their
composition, having high nutritional value and bioactivity, which can also help in weight loss and prevention of a
series of diseases such as cancers, metabolic syndrome, antidiabetic properties, modulation of the intestinal
microbiota, hypertension, obesity, prevention of allergies and asthma, among others.

Keywords: Lipids; Milk and dairy products; Chronic diseases.

Resumen

Los lipidos juegan un papel fundamental en el ser humano, siendo un macronutriente transportado por las
lipoproteinas dentro del organismo. La aparicién de enfermedades cronicas no transmisibles aumenta dia a dia, siendo
una de las principales causas de morbilidad, discapacidad y mortalidad en las sociedades occidentales. Durante mucho
tiempo, este macronutriente se ha asociado con el desarrollo y la progresion de tales enfermedades. El objetivo de este
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trabajo es buscar una recopilacion de la literatura sobre los beneficios de los componentes individuales de las grasas
lacteas para la salud humana. Se puede concluir de los trabajos reportados en el presente trabajo que existe un
creciente consenso de que las grasas lacteas son de gran complejidad en cuanto a su composicién, teniendo alto valor
nutricional y bioactividad, lo que también puede ayudar en la pérdida de peso y prevencion de una serie. de
enfermedades como céanceres, sindrome metabdlico, propiedades antidiabéticas, modulacién de la microbiota
intestinal, hipertensién, obesidad, prevencion de alergias y asma, entre otras.

Palabras clave: Lipidos; Leche y productos lacteos; Enfermedades cronicas.

1. Introducéo

Os lipideos estdo presentes nos tecidos animais e desempenham um papel vital, podendo ser desde componente nas
membranas celulares a precursores de varios hormonios esteroides (Cerqueira et al., 2016). A composicdo e estrutura desses
lipideos podem influenciar ndo apenas a absor¢édo dos préprios lipideos e vitaminas lipossolUveis, mas também a absorcédo, o
metabolismo e as agdes de nutrientes essenciais e ndo essenciais (German, et al., 2006).

A cada dia mais cresce o aparecimento das doengas cronicas ndo transmissiveis, sendo uma das principais causas de
morbidade, incapacidade e mortalidade nas sociedades ocidentais. Métodos eficientes vém sendo usados para tratar essas
doencas, como por exemplo, no tratamento da hiperlipidemia pode-se usar a colestiramina (sequestrante de liga¢do ao acido
biliar), ezetimiba (inibidor da absorc¢éo de colesterol) e inibidores da pro-proteina convertase subtilisina/anticorpo monoclonal
kexin (PCSK9) (Cerqueira et al., 2016). Mas, vale ressaltar que o estilo de vida (alimentagdo e atividade fisica) é a peca
fundamental para a manutencdo de um bom nivel de lipideo, e dos demais nutrientes (proteinas, carboidratos, vitaminas e
minerais) no organismo (Martino et al., 2019).

Durante muito tempo, a ingestdo de alimentos ricos em lipideos, como os lacteos, foi associados ao maior
desenvolvimento de doencas cardiovasculares (aumento LDL e diminuicdo HDL), tendo, portanto este nutriente uma ma
reputacdo na area de salde e nutricdo (Cerqueira et al., 2016). Com esta divulgacdo, grande parte da comunidade do
agronegocio operou na crenca de que a gordura deveria ser removida do alimento. Como uma solucdo aparentemente l6gica,
aumentaram-se os estudos nesta area como forma de auxiliar as industrias de alimentos a redesenhar muitos de seus produtos
para remover a gordura como ingrediente substituindo-a por carboidratos. Com isto, houve uma reducédo do teor lipidico da
alimentacdo aumentando-se a ingestdo de carboidratos (simples ou complexos) podendo resultar na diminuicdo do HDL,
aumento de LDL, triglicerideos e da resisténcia a insulina, o que esta intimamente relacionada com o desenvolvimento de
diversas doengas cronicas (Fayed, et al., 2006; German, et al., 2006; Hu, et al., 1997).

A qualidade e quantidade na ingestdo tanto de carboidratos quanto de lipideos, na hora de elaborar uma dieta, sdo
fatores cruciais para uma reeducagdo alimentar e consequente prevencdo das doencas (Li, et al., 2015). Tradicionalmente, a
nutricdo concentrava-se em nutrientes Unicos, mas atualmente é reconhecido que a dieta deve ser considerada em sua
totalidade, devido a relacdo interdependentes entre os componentes dos alimentos (Briggs, et al., 2017). Portanto, devemos
evitar rotular certos nutrientes como “vildes” e buscar entender como a ingestdo dos mesmos em equilibrio, moderagéo e
harmonia podem ser a peca chave para alcancar os resultados objetivados (diminuicdo de LDL, aumento de HDL, diminuicéo
do peso e gordura corporal, ganho de massa magra dentre outros) (Li, et al., 2015).

Sendo assim, o objetivo deste trabalho é buscar um copilado da literatura sobre os beneficios dos componentes

individuais das gorduras lacteas para a satide humana.

2. Metodologia
O trabalho baseia-se em uma revisdo narrativa por meio pesquisas de bibliografias em diferentes bases de indexacéo,
em temas relacionados aos beneficios das gorduras para a saide humana com foco no leite e seus derivados (Pereira, et al.,

2018). Buscaram-se artigos cientificos adicionando as palavras-chave “lipideos”, lipoproteinas, "gorduras lacteas",

2


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i9.18430

Research, Society and Development, v. 10, n. 9, €58710918430, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i9.18430

nn

“constituintes das gorduras lacteas”, “doengas e lipideos”, "doenc¢as cronicas e lipideos", "influéncia das gorduras lacteas na
satide humana”, “beneficios das gorduras lacteas”, “acido linoleico conjugado”.

Para ter a certeza de que as informacdes sobre o tema foram retiradas de informagdes confiaveis, pesquisaram-se
apenas artigos cientificos de bases eletronicas de dados como: Scopus, Scielo, Science Direct, Web of Science e Wiley Online
Library. Os critérios adotados para a selecdo dos artigos incluiram publicacdes em lingua inglesa e portuguesa,

majoritariamente entre os anos de 2011 a 2021.

3. Referencial Tedrico

A gordura proveniente dos alimentos sdo principalmente as saturadas e insaturadas. Recomendacdes de salde publica
para o consumo de gordura total e a composicdo de gordura na dieta estdo sendo reavaliadas, com controvérsias em torno
ingestdo deste nutriente. Durante muito tempo (Ultimos 15 anos), pregou-se que a gordura insaturada deveria ser usada em
substituicdo a gordura saturada, pois assim haveria uma reducdo do LDL (ruim) e aumento do HDL (bom) auxiliando para
prevencdo de doencas cronicas (cardiacas, obesidade e cancer) (German, et al., 2006; Briggs, et al., 2017). Isto ainda é uma
realidade dependendo da fonte da gordura saturada, em decorréncia das diferentes composi¢des de acidos graxos nessas
gorduras. Estudos recentes demonstram que a ingestdo da gordura saturada da carne ou produtos industrializados podem
aumentar o risco de doengas cardiovasculares, enquanto que a ingestdo da gordura saturada dos produtos lacteos diminui tal
risco (Briggs, et al., 2017; Bergeron, et al., 2019; Dominguez et al., 2018). Desta forma, o valor nutricional da gordura do leite
serd impulsionado pela descoberta e demonstracdo dos beneficios a salde fornecidos aos consumidores, ndo apenas pelos
componentes lipidicos individuais, mas pelas consequéncias das gorduras alimentares no contexto de uma dieta geral (German,
et al., 2006).

Uma ressalva ainda pode ser realizada, as gorduras e suas deriva¢fes podem ser provenientes de fontes alimentares
naturais ou industrializadas. Um exemplo disto, € o caso dos &cidos graxos trans o qual pode ser formado naturalmente pela
bio-hidrogenagdo de acidos graxos no estdbmago de animais ruminantes (leite e derivados) ou produzidos industrialmente
durante a hidrogenacdo parcial de 6leos vegetais poli-insaturados. Esta diferenca traz implicages do ponto de vista nutricional
e de interferéncias negativas para a salde, visto que os acidos graxos ou gorduras de fontes industrializadas tem sido
consistentemente correlacionadas ao desenvolvimento de doengas como cardiovasculares. Portanto, conhecer o tipo de gordura
e suas derivagdes no alimento e a fonte que a mesma se encontra sdo cruciais e pegas fundamentais para uma boa nutricdo
(Pimentel & Yamashita, 2021).

Este macronutriente é insoltvel em agua sendo, portanto, transportado dentro do corpo pelas lipoproteinas. Essas
apresentam em sua estrutura um nucleo lipidico (triacilglicerdis, fosfolipidios e ésteres de colesterol) e uma camada hidrofilica
constituida principalmente por apolipoproteinas. Existem cinco tipos principais de lipoproteinas: lipoproteina de densidade
ultra baixa (ULDL=quilomicrons); lipoproteina de densidade muito baixa (VLDL), lipoproteinas de baixa densidade (LDL),
lipoproteinas de alta densidade (HDL). Essas lipoproteinas se distinguem em relacdo ao seu diametro, densidade e
concentracdo de triacilglicerol/proteina. O diametro, densidade, concentragdo de lipideo vdo diminuindo, enquanto a
concentracdo de proteina vai aumentando na seguinte sequéncia: quilomicrons, VLDL, IDL, HDL (Zhyvotovska, et al., 2019).

As lipoproteinas de alta densidade estdo relacionadas com o efluxo de colesterol (capacidade do HDL de captar
colesterol das células periféricas) e conferem protecdo contra a aterosclerose, funcéo antioxidante, auxiliando ainda na melhora
da disfuncéo endotelial e na diminuicdo da expressdo de moléculas de adesdo nas células endoteliais, reduzindo o0 processo
inflamatorio (Rosenson, et al., 2015). J4 as LDL e os triglicerideos apresentam caracteristicas aterogénicas e estdo diretamente
relacionados a incidéncia de doencas corondrias e suas manifestag@es clinicas, como infarto do miocardio e acidente vascular

cerebral isquémico (Ference, et al., 2017; Herndez, et al., 2019).
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A Figura 1 resume esquematicamente os principais carreadores de proteinas e suas caracteristicas, assim como estilo
de vida (alimentacéo e atividade fisica) a ser adotado para prevencdo, combate ou desenvolvimento, progressao de doengas

cronicas.

Figura 1: Resumo dos principais carreadores de proteinas e suas caracteristicas, assim como estilo de vida (alimentacdo e

atividade fisica) a ser adotado para prevencdo, combate ou desenvolvimento, progressdo de doencas crénicas.

LIPIDEOS 1

CARREADORES

Fonte: Elaborado pelos autores com figuras adaptadas de Freepik, Shutterstock e Veekteezy.

As gorduras lacteas apresentam uma grande complexidade no que diz respeito a sua composicao possuindo alto valor
nutricional e bioatividade principalmente para suprir as necessidades e crescimento da cria. O componente mais abundante dos
lipideos do leite sdo os acidos graxos que exibem desde cadeias curtas até cadeias longas, 0s quais possuem propriedades
bioldgicas importantes para o organismo. A gordura lactea contém muitos fatores que tém aces diretas e indiretas sobre 0s
tecidos intestinais, figado, adiposo e até mesmao tecidos vasculares e neurolégicos (German et al., 2006).

Os lipidios do leite biologicamente ativos incluem vitaminas lipossollveis, triacilglicerideos, diacilglicerideos, acidos
graxos trans (&cido linoleico conjugado - CLA), acidos graxos de cadeia curta e média (butirico, caproico, caprilico, caprico),
acidos graxos de cadeia longa (laurico, miristico, palmitico, esteéarico), acidos graxos de cadeia longa insaturados, fosfolipideos
(esfingolipideos e glicoesfingolipideos) (Bartowska, et al., 2011; German et al., 2006; MacGibbon, 2021; Singh, 2019). A

Figura 2 resume esquematicamente os principais constituintes da gordura do leite.
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Figura 2: Desenho esquematico com as férmulas estruturais dos principais constituintes da gordura do leite.
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Fonte: Elaborado pelos autores, com figuras adaptadas de Manarini (2017) e Molview.

Vale ressaltar que os mamiferos sdo incapazes de produzir &cido graxos de cadeias poliinsaturadas (ex: acido linoleico
e 4cido linolénico) necessitando de obter tais &cidos graxos por meio da alimentacdo (Micinski, et al., 2012). Sendo assim, o
leite e seus sdo fontes de acidos graxos e sendo reconhecidos como alimentos funcionais, sugerindo assim, que seu uso tem um
efeito direto e significativo na salde. H4 uma associagdo positiva entre a ingestdo da gordura lactea e a redugdo da prevaléncia
de inimeros tipos de canceres como coloretal (CLA do leite e &cido butirico), de mama (CLA do leite e as demais gorduras de
uma forma geral), de ovario (gordura de uma forma geral), préostata (esfingolipidos, CLA do leite, acido butirico, acidos graxos
de cadeia ramificada e as vitaminas lipossoluveis) (Davoodi, et al., 2013; Nagpal, et al., 2012).

A sindrome metabdlica corresponde a um conjunto de fatores de risco como: obesidade central, alto nivel de
triglicerideos, pressdo alta, resisténcia a insulina, inflamacdo e estado protrombético. Todos esses riscos aumentam a
predisposicdo da pessoa para desenvolver problemas de salide como as doengas cronicas ndo transmissiveis (diabetes, doencgas
cardiovasculares, hipertensao, canceres) o que eleva o risco de morbi-mortalidade. Sendo assim, é relatado em literatura que o
consumo de produtos lacteos integrais estdo associados a reducdo destes riscos. Isto porque, a gordura lactea, como os CLA
ajudam a diminuir a adiposidade central, circunferéncia abdominal e peso com consequente reducdo do desenvolvimento de
obesidade abdominal e geral. Além disto, 0 consumo destes mesmos nutrientes exerce efeito protetor na regula¢do da presséo
arterial. Sabe-se ainda que os &cidos graxos dos lacteos, incluindo &cido trans-palmitoleico, &cido esteérico, &cido laurico,
acido miristico e acido oleico, séo associados a efeitos benéficos sobre a concentracao lipideos no sangue e dos niveis séricos
de lipoproteinas (maior proporcdo de HDL, e menor de triglicerideos e LDL) (Hess, et al., 2015; Nagpal, et al., 2012). E por
fim, os &cidos butirico, trans-palmitoléico e fitdnico demonstraram ter propriedades antidiabéticas, auxiliando para aumento da
termogénese e diminuicdo dos niveis de glicose, triglicerideos, insulina em jejum, presséo arterial e risco de diabetes tipo 2
(Briggs, et al., 2017).

Além dos efeitos ja citados (anti-obesidade, anti-inflamatério, prevencdo de doencas cardiovasculares e do cancer), o
acido linoleico conjugado do leite também exerce influéncia minimizando os efeitos colaterais da mucosite, que corresponde a
uma inflamagdo da mucosa do trato gastrointestinal e que acontece com grande frequéncia em pacientes que estdo em

tratamento quimio ou radioterapico (Barros, et al., 2016; De Barros, et al., 2018; Dilzer, et al., 2012). Além disto, foram
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encontrados também efeitos positivos da ingestdo deste acido graxo como agente oxidante, ajudando na resposta imunoldgica,
salde Ossea, modificacdo da microbiota intestinal e prevencdo de alergias/asma (Dilzer, et al., 2012; Fontes, et al., 2016;
Kuhnt, et al., 2015).

O leite bovino tem altos niveis de atividade da vitamina A que ajuda para o crescimento e manutencdo da estrutura
epitelial do tecido do olho e na prevencdo da catarata (uma das principais causas de cegueira). Esta é uma vitamina
lipossoltvel que para ser carreada dentro do corpo necessita de estar associada ao lipideo. Sendo assim, indiretamente a
gordura lactea esta envolvida na sadde ocular (Nagpal, et al., 2012)

Diante dos beneficios confirmados da ingestdo de gordura (principalmente a lactea e de fontes naturais como das
frutas e oleaginosas) ha evidéncias positivas de que dietas como a mediterranea e a low-carb/high fat sdo relevantes para a
salde publica auxiliando tanto para manutencdo do peso corporal quanto para melhora da salide de uma forma geral
(prevencdo de diversas doencas) (Estruch, et al., 2019).

Alguns estudos demonstram que esse tipo de dieta (rica em lipideo) pode ser benéfica para: maior rendimento de
atletas de alta performance (Webster, et al., 2018); aumento da saciedade, termogénese, lipélise, diminuicdo da inflamacdo, da
ingestdo caldrica e consequente reducdo de peso corporal e obesidade (Sima, et al., 2018); menor incidéncia de doencgas
cronicas nao transmissiveis (sindrome metabdlica e suas derivacdes, doencas cardiovasculares, hipertensdo, diabetes, doenca
hepética) (De & Mukhopadhyay, 2018) e modulacéo da microbiota intestinal (colonizacdo de bactérias com ac¢bes benéficas
para o organismo) (Korpela, 2018).

Tais dietas podem n&o ser uma resposta para todos, pois cada perfil metabolico € individualizado e diferente entre as
pessoas (Sima, 2018). No entanto, a ingestdo de lipideos pode apresentar uma op¢do alimentar sensata para perda de peso e
salde. Vale destacar que essas dietas devem ser realizadas com o acompanhamento nutricional adequado, para que a mesma
seja individualizada, de acordo com as necessidades e com o auxilio de um profissional qualificado (nutricionista) (De &
Mukhopadhyay, 2018).

A Tabela 1 resume as principais doengas que podem ser prevenidas ou retardadas pela ingestdo de gordura lactea.

Tabela 1: Doencas que podem ser prevenidas ou retardadas pela ingestdo de gordura lactea.
TIPO DE GORDURA DOENCA AUTORES

Acido linoleico conjugado, acido butirico, = Cénceres como: coloretal, de mama, de ovério, | Davoodi, et al., 2013; Nagpal, et
esfingolipidos, &cido butirico, acidos graxos de | prdstata al., 2012

cadeia ramificada, vitaminas lipossolUveis e
gorduras lacteas de uma forma geral

Acido linoleico conjugado, acidos trans- = Sindrome metabdlica: diminuicdo da adiposidade = Hess, et al., 2015; Nagpal, et al.,
palmitoleico, estedrico, laurico, miristico, @ central, circunferéncia abdominal e peso com 2012

oleico e gorduras lacteas de uma forma geral consequente reducdo do desenvolvimento de

obesidade abdominal e geral; efeito protetor na

regulacdo da pressdo arterial; efeitos benéficos

sobre a concentracdo lipideos no sangue e dos

niveis séricos de lipoproteinas (maior proporgdo de

HDL, e menor de triglicerideos e LDL)

Acidos butirico, trans-palmitoléico, fitanico e | Propriedades antidiabéticas, aumento da | Briggs, etal., 2017
gorduras lacteas de uma forma geral termogénese e diminuicdo dos niveis de glicose,

triglicerideos, insulina em jejum, pressdo arterial e

risco de diabetes tipo 2

Acido linoleico conjugado Diminuicdo dos efeitos colaterais da mucosite, Barros, et al., 2016; De Barros, et
agente oxidante, ajudando na resposta imunolégica, | al., 2018; Dilzer, et al., 2012;
salde dssea, modificagdo da microbiota intestinal e | Dilzer, et al., 2012; Fontes, et al.,
prevencéo de alergias/asma 2016; Kuhnt, et al., 2015
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Gorduras lacteas de uma forma geral e | Crescimento e manutencdo da estrutura epitelial do | Nagpal, et al., 2012
vitamina A tecido do olho e na prevencdo da catarata

Dieta rica em lipideo Maior rendimento de atletas de alta performance; = Webster, et al., 2018; Sima, et
aumento da saciedade, termogénese, lipolise, al., 2018; De & Mukhopadhyay,
diminuicdo da inflamagéo, da ingestdo calérica e = 2018; Korpela, 2018
consequente reducdo de peso corporal e obesidade;

menor incidéncia de doengas cronicas ndo

transmissiveis  (sindrome metabdlica e suas

derivagdes, doencas cardiovasculares, hipertensdo,

diabetes, doenca hepatica) e modulagdo da

microbiota intestinal (colonizacdo de bactérias com

acoes benéficas para o organismo)

Fonte: Elaborado pelos autores.

4. Consideracdes Finais

A gordura lactea é extremamente complexa sendo que seus lipideos biologicamente ativos incluem vitaminas
lipossoluveis, triacilglicerideos, diacilglicerideos, &cidos graxos trans (acido linoleico conjugado - CLA), &cidos graxos de
cadeia curta e média (butirico, caproico, caprilico, caprico), acidos graxos de cadeia longa (laurico, miristico, palmitico,
estearico), acidos graxos de cadeia longa insaturados, fosfolipideos (esfingolipideos e glicoesfingolipideos) que trazem consigo
uma serie de beneficios comprovados em literatura no que diz respeito a perda de peso e ajuda na prevenc¢do e combate de uma
série de doencas como canceres, sindrome metabolica, propriedades antidiabéticas, modulacdo da microbiota intestinal,
hipertensdo, obesidade, prevencdo de alergias e asmas dentre outras (Galli & Risé, 2017). O mercado de alimentos é dindmico
e tendéncias como a diminui¢do ou eliminacdo do consumo de alimentos de origem animal vem crescendo por todo o mundo.
Diante dos diversos beneficios relacionados ao consumo de gordura de origem lactea futuros esforcos em pesquisa deveriam
descrever os beneficios e maleficios da substituicdo cada vez maior desta fonte por fontes vegetais, sendo um campo vasto de
estudos cientificos nas areas de tecnologia de alimentos, nutrigdo e medicina.
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