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RESUMO

O consumo de Oleos e gorduras € muito questionado por seus danos
causados a saude. Mas o uso de 6leo de amendoim pode trazer muitos
beneficios, prevenindo o surgimento de doengas cardiacas e cardiovasculares.
O Oleo de amendoim é composto, em predominancia por &cidos graxos
monoinsaturados e polinsaturados, com menor porcentagem de acidos graxos
saturados. Os acidos graxos polinsaturados como os acidos a-linolénico e
linoléico, w-3 e w-6, respectivamente. Esses acidos graxos sdo convertidos em
acido docosaexaenoico e araquiddnico que ndo podem ser sintetizados pelo
ser humano, mas sao considerados essenciais. Esses acidos, juntamente com
o acido oleico, da familia Omega-9, também presente no 6leo de amendoim,
desempenham papel fundamental na redugédo do colesterol LDL no sangue,
sendo conhecido como colesterol ruim, e promovem um aumento na taxa de
colesterol HDL, conhecido como colesterol do bem. Desempenhando essas
funcdes, os &cidos graxos do Oleo de amendoim auxiliam na prevencdo de
doengas cardiacas e cardiovasculares, evitando o entupimento de veias e
artérias.

Palavras-chave: Acidos graxos. Amendoim. Monoinsaturados. Oleo.
Polinsaturados



ABSTRACT

The consumption of oils and fats is very questioned because of its damages to
people’s health. However, the use of peanut oil can bring many health benefits,
preventing the onset of heart and cardiovascular diseases.
Peanut oil is mainly made of monounsaturated and polyunsaturated fatty acids,
with a lower percentage of saturated fatty acids. Polyunsaturated fatty acids
such as a-linolenic, linoleic, w-3 and w-6, respectively. These fatty acids are
converted to arachidonic and docosahexaenoic acids which cannot be
synthesized by humans, but are considered essential, along with acids such as
the oleic, from the Omega-9 family, also present in the peanut oil, and play a
key role in reducing LDL cholesterol, known as bad cholesterol, and promote an
increase in the rate of HDL cholesterol, known as good cholesterol. Performing
these functions, the fatty acids of the peanut oil help prevent heart and

cardiovascular diseases, avoiding the blockage of veins and arteries.

Key-words: Fatty acids. Peanut. Monounsaturated. Oil. Polyunsaturated.
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1 INTRODUCAO

Atualmente as pessoas estdo preocupadas com a alimentagdo e a
saude. Muitas doencas podem ser evitadas com bons habitos alimentares,
sendo que um dos alimentos mais discutidos no momento sdo aqueles que
contem 4cidos graxos Omega 3, Omega 6 e Omega 9.

Os o6leos vegetais, que contém os 4cidos graxos Omega 3, Omega 6 ou
Omega 9, podem trazer muitos beneficios & saude. Além da importancia
energética, nutricional e fisiologica esses lipidios também s&o grandes fontes
de 4cidos graxos essenciais que sdo importantes componentes estruturais das
membranas celulares, e excelentes transportadores de vitaminas lipossoluveis
(CONN; STUMPF, 1990).

Os lipideos sdo moléculas orgénicas resultantes da associacdo de
acidos graxos e alcool, séo insoluveis em agua, mas sollvel em solventes
organicos, como benzina, éter e alcool. Os lipideos sao encontrados em todos
os tecidos, principalmente na membrana celular e células de gorduras.

(CAMPBELL, 2007).

Os Oleos e gorduras apresentam a mesma estrutura quimica, pois
ambos sdo formados por triacilglicerideos. Entretanto, o que afeta as suas
diferengas fisicas, quimicas e nutricionais sdo os &cidos graxos que 0sS
compbem, pois quando h& predomindncia de acidos graxos saturados iré
ocorrer a formagdo de uma gordura solida, ja& quando existe uma
predominancia de &cidos graxos insaturados ocorre a formagdo de um oOleo
com aspecto liquido (BUTOLO, 2001).

H& uma grande relagéo entre o consumo de &cidos graxos saturados e o
aumento do colesterol plasméatico e a obesidade. J& os &cidos graxos
poliinsaturados e monoinsaturados tem sido recomendado para melhorar o
perfil lipidico em relag@o aos acidos graxos saturados. H4 uma tendéncia em
recomendar o consumo dos 4cidos graxos monoinsaturados, que além de nédo
afetarem os niveis de HDL, atuam diminuindo os niveis sanguineos de LDL,
consequentemente, sendo mais eficazes na prevencdo de doengas
cardiovasculares (SALES et al, 2005).
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Existem duas séries de acidos graxos essenciais, que ndo podem ser
sintetizados por seres humanos e animais, e devem ser inseridos na dieta. A
série Omega-6, que é derivada do &cido linoléico (LA), e a série Omega-3, a-
linolénico (ALN). A partir desses acidos polinsaturados, sé@o sintetizados o
acido araquiddnico (AA), eicosapentandico (EPA), e docosaexanodico (DHA).
(SOUZA; ANIDO; TOGNON, 2007).

Os é&cidos graxos essenciais (LA e ALN) sdo encontrados em alguns
vegetais, e peixes. Nos vegetais, ocorre principalmente nas hortalicas de folhas
com coloracao verde escura. J& os peixes de 4gua salgada apresentam maior
concentracdo de acidos graxos essenciais, pois nessas aguas 0s peixes se
alimentam de fitoplancton, que é rico em 4cidos graxos essenciais (MARTIN et
al, 2006).

Os beneficios do EPA e DHA e seus efeitos fisiol6gicos nos humanos
sdo a prevencao e tratamento de doengas cardiovasculares e muitas outras
doencas cronicas (CARVALHO; PAIVA, 2012).

O Oleo de amendoim é uma importante fonte de &cidos graxos
essenciais, pois & constituido principalmente por acidos graxos insaturados,
polinsaturados e monoinsaturados, estes representando cerca de 80% de sua
composicdo, enquanto que, os outros 20% sdo complementados por &cidos
graxos saturados. No 6leo de amendoim os acidos graxos que sdo encontrados
em maior quantidade, sdo os acidos oléico, linoléico e palmitico, representando
cerca de 80% do total de acidos graxos (WEISS, 1983).

A gquantidade dos é&cidos oléico e linoléico no 6leo de amendoim tem
grande importancia na industria alimenticia, pois como hd uma predominancia
de acido oleico, e por esse ser um acido monoinsaturado, apresenta maior
resisténcia a termoxidacgéo, assim podendo ser melhor aproveitado em frituras
(FARIAS et al, 1999).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Analisar a estrutura e a func&o dos 6leos de amendoim.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar a estrutura quimica do 6leo de amendoim, investigando os

acidos graxos que o compdem,

¢ Relacionar os &cidos graxos encontrados no 6leo de amendoim com

a prevencao de doengas cardiacas.
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3 AMENDOIM

Segundo Santos et al (2000), Nogueira e Tavora (2005) o amendoim é
uma dicotiledénea pertencente a familia Legumiosae, subfamilia
Papilonoideae, género Arachis. Esta oleaginosa é muito cultivada no mundo. A
espécie se subdivide em duas subespécies, Arachis hypogaea L. subespécie
hypogaea e Arachis hypogaea subespécie fastigiata.

E uma planta alotetrapléide, que se reproduz quase exclusivamente por
autogamia. Apresenta folhas compostas, pinada, com dois pares de foliolos
inseridos num peciolo de 4 a 9 cm. A insercdo dos foliolos é oposta,
apresentando a forma eliptica e lanceolada, dependendo da cultivar. Os
estbmatos estdo presentes nas duas superficies foliares, adaxial e abaxial
(SANTOS et al., 2000; NOGUEIRA, TAVORA, 2005).

A época de florescimento é ampla, havendo periodos de aparecimento
de maior numero de flores, e o processo de frutificagdo ocorre por geocarpia,
em que a flor aérea, apés ser fecundada, produz um fruto subterraneo por meio
do gin6foro, como mostra a Figura 1. As sementes, proveniente dos 6vulos,
constituem a parte de maior interesse econdémico, por ser um alimento nutritivo
e com alto teor de 6leo comestivel, sua proporcédo varia de acordo com a
cultivar e as condi¢cdes do plantio; de maneira geral, situa-se entre 65 e 80%
(NOGUEIRA, TAVORA, 2005).

Figura 1- Amendoim (Arachis hypogaea L.)
Fonte : Amendoim (2013).
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A importancia econémica do amendoim esté relacionada ao fato de suas
sementes poderem ser processadas e utilizadas diretamente na alimentagéo
humana, nas industrias de conservas (enlatado), confeitarias, oleoquimica e no
biodiesel (IEA, 2007).

No Brasil, a maior producdo desta cultura se concentra na regiao
Sudeste, se destacando o estado de S&o Paulo como o maior produtor,
respondendo por cerca de 76% da produgdo na safra de 2006/2007 (IEA,
2007).

A relevancia econbmica dessa cultura esta ligada aos seguintes
atributos de seus gréos: sabor agradavel; ricos em 6leo (aproximadamente
50%); e em proteina (22% a 30%). Os grdos de amendoim também s&o ricos
em carboidrato, sais minerais e vitaminas, 0 que o0s torna um alimento
riquissimo em energia (585 -calorias/100 gramas/grdo) (LOURENZANI;
LOURENZANI, 2006).

O d6leo do grdo de amendoim € constituido por 80% de acidos graxos
insaturados, dentre eles o oléico e o linoléico (COELHO, 2003).

Suas proteinas tém alta qualidade nutricional, o que determina o
expressivo valor econdmico nos paises de primeiro mundo e naqueles que tém
limitagbes de suplementacdo protéica na dieta alimentar. O amendoim
apresenta também importantes quantidades de vitamina E, vitamina B1 e 4cido
folico (ABICAB, 2013).

Quanto aos minerais, possui altas concentragcdes de potassio, fosforo e
zinco (FREIRE, 2005). Apresenta ainda, grande importancia na alimentacéo
humana pelo fato dos gréos possuirem sabor agradével, boa digestibilidade, e
pouca diferenga nutricional entre o alimento cru, cozido ou submetido a
qualquer outro tratamento (LOURENZANI; LOURENZANI, 2006).

Toda essa riqgueza em aspectos nutricionais faz com que este produto
seja, amplamente, utilizado na alimentacdo como suplemento proteico. O
amendoim faz parte da dieta alimentar diaria de regifes pobres dos continentes
africano e asiatico, onde a conjuntura nutricional do povo € deficitaria, com
inameros casos de mortalidade infantil, e o pre¢o da proteina de origem animal
é elevado. (LOURENZANI; LOURENZANI, 2006).
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A Tabela 1 mostra os valores nutricionais e as fun¢cdes do amendoim

tostado.

Tabela 1. Valores nutricionais do amendoim torrado (por¢cédo de 100 g).

Componentes  Funcdes Quantidade
Calorias Energia 582 kcal
Carboidratos Fonte de energia 20,6 g
Proteinas Essenciais ao crescimento 26,2 9
Gorduras totais 48,7 g
) Ajudam a reduzir o colesterol LDL, ruim do sangue,
Gorduras insaturadas ) ) i 3949
reduzindo o risco de ataques cardiacos
Gorduras Saturadas 9,39
Colesterol Vegetais nao contém colesterol Zero
) ) Ajudam na digestdo e na formacéo do bolo fecal.
Fibra Alimentar ) ) . 2749
Reduz o risco de certos tipos de cancer
Célcio Ajudam na formacéao Ossea e dental 72 mg
Fundamental no transporte e distribuicdo de
Ferro oxigénio nas células do corpo, ajudando a 2,2 mg
combater a anemia ferropriva
Sadio Garante o balanco hidrico do corpo 5 mg
Potéssio Auxilia na transmisséo dos impulsos nervosos 700 mg
) Fundamental no crescimento, manutencdo e
Fosforo . 407 mg
reparacao de 0ssos e dentes
o . Protege as células e tecidos do corpo contra o
Vitamina E (Tocoferais) ) 8,8 mg
envelhecimento
o Necessério a mais de 50 processos do corpo
Niacina 12 mg
humano
Folato Previne doencas neurolégicas na fase fetal 70 mg
o Assegura o funcionamento normal do sistema
Vitamina B1 0,14 mg

nervoso, do apetite e da digestédo

Fonte: Pr6 Amendoim (2010)

A produgdo de amendoim teve grande importancia no abastecimento

interno de 6leos vegetais comestiveis na década de 60, porém, a ocorréncia do

fungo Aspergillus flavus levou a queda da area cultivada ao longo dos anos
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(FERREYRA, 2003). Também, no Brasil, a producdo de 6leo de amendoim foi
muito diminuida pelo escasso aproveitamento da torta restante (CAMPOS
LASCA, 2001), o que favoreceu a perda de espago para outras oleaginosas,
como a soja.

A cadeia de producdo do amendoim apresenta uma nova dinamica, mas
0 Oleo bruto continua sendo utilizado como excelente matéria-prima para a
industria de saboaria e de biodiesel. O 6leo refinado volta a ser usado para fins
alimentares, medicinal e farmacéutico, e principalmente como veiculo para
emulsdo de produtos injetaveis e em formulagcdes cosméticas como agente
condicionante (BERNARDES, 2003).
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4 OLEOS E GORDURAS

Os lipideos constituem um grupo de compostos que apesar de
quimicamente diferentes entre si, apresentam importante caracteristica em
comum: a insolubilidade em agua (CAMPBELL, 2007).

A Figura 2 demonstra a mistura heterogénea de agua com um oOleo

qualquer.

Figura 2- Mistura heterogénea de agua com dleo
Fonte: (Alves, L; 2013).

Essa classe de compostos estd amplamente distribuida em organismos
vegetais e animais, cumprindo diversas fungdes, sao elas:
- armazenamento de energia;
- fazem parte das membranas biolégicas (fosfolipidios);
- apresentam fungcdes hormonais (esteroides);
- sdo essenciais para o funcionamento de alguns sistemas enziméticos;
- atuam como isolantes térmicos;

- sdo agentes emulsificantes.

Os 6leos e gorduras sdo compostos de carater organico, e em sua
maioria formados pela unido de trés acidos graxos a um polialcool chamado
glicerol, dando origem a uma estrutura chamada triacilglicerideo, como mostra

a Figura 3. Entretanto, tanto O6leos como gorduras sdo misturas de
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triacilglicerideos de diferentes composi¢cbes de éacidos graxos (CAMPBELL,

2007).

H H
I I} I I
H-C—O—H + H-O—C—R; H-C—O0—C—R1
0 ot | 0]
H-C—O—H + H-O—C—R2 H-C—O—C—R, + 3 H—O—H
H_(Ij_o_H + H-O—%—R3 H-(F—O—%—Rg Agua
H O H O
Glicerol Acidos carboxilicos Triacilglicerol

(6leo ou gordura)

Figura 3-Reacdo de esterificacdo entre o glicerol e acidos graxos para a formacao de
triacilglicerideo.
Fonte: Campbell (2007).

Nos 4cidos graxos, a estrutura linear de carbonos, o nimero de duplas
ligagdes, seu posicionamento na cadeia e sua isomeria afetam o ponto de
fusdo, a solubilidade, seu conteudo energético, a digestibilidade, e suas
propriedades metabdlicas, incluindo seus efeitos sobre as lipoproteinas do
sangue (CAMPBELL, 2007).

Nos alimentos, os lipideos assumem um importante papel nutricional e
tecnoldgico. Assim, no nosso organismo eles atuam como fonte de calorias,
transportando vitaminas lipossoliveis e suprindo algumas necessidades
nutricionais especificas. Na produgdo de alimentos, essas moléculas s&o
responsaveis pela agradavel textura dos sorvetes e de outras massas, e Sdo

importantes na obtengéo de alimentos (CAMPBELL, 2007).

4.1 ACIDOS GRAXOS

Os acidos graxos sao &cidos carboxilicos derivados de 6leos vegetais ou
gordura animal, formados a partir da hidrélise dos acilglicerideos, sédo acidos
que apresentam o grupo carboxila (-COOH) ligado a uma longa cadeia
alquilica e sao classificados como saturados, monoinsaturados ou

polinsaturados. A maioria dos acidos graxos saturados tem o ponto de fuséo
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mais alto e, por isso, encontram-se na forma sélida em temperatura ambiente
(CAMPBELL, 2007).

O ponto de fusdo dos acidos graxos saturados tende a aumentar com o
namero de carbonos, ja para os acidos graxos insaturados o ponto de fusdo
tende a diminuir com o aumento do namero de duplas ligagbes (SATHIVEL et
al., 2008).

A estrutura dos 6leos e gorduras sdo as mesmas, pois sdo formados por
triacilgliceideos, e o que vai interferir em suas caracteristicas fisicas, quimicas
e nutricionais sdo os acidos graxos que o compdem (BUTOLO, 2001).

A Figura 4 mostra a estrutura dos &acidos graxos saturados e
insaturados.

Acidos graxos saturados

Acidos graxos insaturados (CIS)

H H H H
M H H

L, ] H H
HH H

Duplas ligacdes (insaturacdes)

Hidrogénio do mesmo lado

Acidos graxos insaturados (TRANS)

M H H
H H H

M H H H
H H
Duplas ligacdes (insaturacdes)

Hidrogénio do lado oposto

Figura 4- Estrutura dos acidos graxos saturados e insaturados.
Fonte: Brasil escola (2013).
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A qualidade dos oleos e gorduras é dada pela sua composi¢cdo dos
acidos graxos e pelo seu grau de saturacdo, os quais estdo diretamente
relacionados com a disponibilidade da energia contida na fonte de gordura
(BELLAVER, 2004).

A Tabela 2 mostra alguns acidos graxos com diferentes quantidades de

carbono e numero de insaturacdes.

Tabela 2: Quantidade de carbonos contida em alguns acidos graxos e nimero de insaturagoes.

Posicbes
Atomos das
Nome _ » Duplas Classe de AG
. Nome sistematico de L duplas -
Descritivo ligacbes | =~ _ poliinsaturados
carbono ligacbes
(Delta)
Palmitico Hexadecandico 16 0 - -
Palmitoleico | Hexadecendico 16 1 9 Omega-7
Esteérico Octadecandico 18 0 - -
Oléico Octadecendico 18 1 9 Omega-9
Linoleico Octadecadienoico | 18 2 9,12 Omega—6
Linolénico Octadecatriendico | 18 3 9,12,15 Omega—B
Aracdoénico | Eicosatetraendico | 20 4 5,8,11,14 | Omega-6

Fonte: Gallo (2011).

A maioria dos constituintes de Oleos e gorduras sdo compostos por
acidos graxos e glicerol. Os &cidos graxos sdo constituidos por cadeias
retilineas de grupos alquilas contendo de 6 a 24 atomos de carbono, como:
Miristico (C14) Palmitico (C16) estearico (C18) que s&o exemplos tipicos de
acidos graxos saturados, os tipicamente insaturados contém em média 18
atomos de carbono e duplas ligagcdes (WON, 1993).

As propriedades fisico-quimicas de Oleos e gorduras naturais variam
muito, porque as proporcdes de acidos graxos variam (O'BRIEN, 2004).

Na Tabela 3 sdo apresentadas as composi¢cdes dos principais &cidos

graxos encontrados em alguns 6leos.



Tabela 3 - Composicao dos principais acidos graxos encontrados em 6leos.
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Acido Soja Algodé&o | Palma Coco Milho | Girassol | Amendoim
Graxo % % % % % % %
Laurico 0,10 0,10 0,10 46,50 - - -
Mistirico 0,10 0,70 1,00 19,20 0,10 0,10 0,10
Palmitico | 10,20 20,10 42,80 9,80 10,90 7,00 11,10
Estearico 3,70 2,60 4,50 3,00 2,00 4,50 2,40
Oléico 22,80 19,20 40,50 6,90 25,40 18,70 46,70
Linoléico | 53,70 55,20 10,10 2,20 59,60 67,50 32,00
Linolénico | 8,60 0,60 0,20 - 1,20 0,80 -
Soma % 99,2 98,5 99,2 87,6 99,2 98,6 92,3

Fonte: adaptado de (Kincs, 1985), (O'BRIEN, 2004)

Na Tabela 4 é apresentada a férmula estrutural dos principais &cidos

graxos de cadeia (C8 —C22) saturados e insaturados.

Tabela 4. Férmula estrutural dos acidos graxos.

N.° de
) Carbonos
Acido graxo e Estrutura Quimica
ligacOes
duplas
Octanoico C-8:0 CH3(CH2)6COOH
(caprilico)
Nonandico C-9:0 CH3(CH2)7COOH
(pelargbnico)
Decandico C-10:0 CH3(CH2)8COOH
(caprico)
Dodecandico | ¢ 15 CH3(CH2)10COOH
(laurico)
Tridecandico C-13:0 CH3(CH2)11COOH
Tetradecanoico | ¢ 4. CH3(CH2)12COO0H
(miristico)
Pentadecandico C-15:0 CH3(CH2)13COOH
Hexadecanoico | ¢ 46 CH3(CH2)14COOH
(palmitico)
Palmitoléico C-1611 CH3(CH2)5CH=CH(CH2)7COOH
Heptadecandico | 7. CH3(CH2)15COO0H
(margarico)
Octadecandico | 1.9 CH3(CH2)16COOH
(estearico)
Oléico c-181 CH3(CH2)7CH=CH(CH2)7COOH
Linoléico c-182 CH3(CH2)4CH=CHCH2CH=CH(CH2)7COOH
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Linolénico C-18:3 | CH3CH2CH=CHCH2CH=CHCH2CH=CH(CH2)7COOCH
Nonadecandico C-19:0 CH3(CH2)17COOH
Aracdonico C-20:1 CH3(CH2)18COOH
Eicosendico C-20:1 CH3(CH2)7CH=CH(CH2)9 COOH
Behénico C-22:1 CH3(CH2)20COCH
Erdcico C-22:1 CH3(CH2)7CH=CH(CH2)11COOH

Fonte: Matos (2012).

S&o conhecidos mais de mil 4cidos graxos que apresentam diferentes

comprimentos de cadeia, posi¢cdes, configuragdes e tipos de insaturagdes e

uma série de substituintes adicionais ao longo da cadeia alifatica. No entanto,

aproximadamente 20 &cidos graxos ocorrem amplamente na natureza, sendo

que o 4cido palmitico C-16: 0, oléico C-18:1 e linoléico C-18:2 compdem cerca

de 80% de Oleos e gorduras (GUNSTONE et al, 2007).
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5 OLEO DE AMENDOIM

O 06leo de amendoim j4 foi utilizado por muitos povos como protetor da
pele (ABICAB, 2013).

A extragdo pode ser feita por prensagem mecanica ou por solvente. O
rendimento da semente em 6leo estd em torno de 45%. O Oleo extraido das
sementes descascadas, sem pelicula e sem embrido se mostra mais puro e de
maior valor comercial. De cor amarelo palido e sabor suave caracteristico, o
6leo de amendoim apresenta alta qualidade nutricional e de facil digestéo,
recomendado as pessoas portadoras de moléstias do aparelho digestivo, além
de ser rico em vitamina E, responséavel pelo fortalecimento dos musculos e
prevencao de tumores (ABICAB, 2013).

O Oleo é muito utilizado em pratos especiais, saladas e dietas
alimentares devido a sua suplementagéo proteica. Também tem aplicacdo na
industria farmacéutica, cosmética, alimenticia (ABICAB, 2013).

A composigdo do dleo define a sua qualidade e estabilidade. Em geral,
considera-se que os &cidos graxos saturados favorecem a manifestacdo de
problemas cardiovasculares, enquanto o consumo de maior quantidade de
acido oléico (18:1), que é insaturado, diminui tais problemas (FERNANDEZ;
ROZOLEM, 1998).

O 4cido oléico e o linoléico compreendem a maior propor¢édo de acidos
graxos no Oleo de amendoim. A relacdo oléico/linoléico (O/L) é um indicador da
estabilidade do 6leo (STALKER et al., 1989).

5.1 ACIDOS GRAXOS DO OLEO DE AMENDOIM
O d6leo de amendoim é composto por cerca de 80% de acidos graxos

insaturados e 20% de acidos graxos saturado, onde 0s principais acidos graxos

encontrados sao os acidos oleicos, linoléico e palmitico (WEISS, 1983).
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A Figura 5 mostra a estrutura do &cido linoléico.

Figura 5- Estrutura molecular do &cido linoléico.
Fonte: Albuquerque (2010).

O éacido linoleico, da familia Omega-6 (w-6), € o principal acido gordo.
Um ser humano saudavel, com uma boa alimentacéo, ira converter o acido
linoleico em acido gama-linolénico, sendo mais tarde convertido em acido
araquidoénico (AA). O acido eicosapentaendico sintetizado a partir do omega-3
(w-3) e o0 &cido gama-linolénico sintetizado a partir do &cido omega-6 séo
posteriormente convertidos em eicosandides, que sdo compostos hormonais
que desempenham um papel importante em muitas fungdbes corporais, tais
como a funcdo vital dos 6rgdos e na atividade intracelular (HOLUB, 2002;
SMITH, 1989).

A Figura 6 mostra a estrutura do 4cido oléico.

1 3 5 7 9 10 12 14 16 )J\
\/\/\/\/:\/\M
s OH
2 4 6 8 11 13 15 17

Figura 6- Estrutura molecular do &cido oléico.
Fonte: Albuquerque (2010).

O &cido Oléico contribui para diminuir a oxidagdo, aumentar a captagéo
do colesterol ruim (LDL) pelo figado e elevar as taxas do colesterol bom (HDL).
O LDL em excesso provoca aumento da deposi¢céo de placas de gordura nas
artérias, impedindo o fluxo sanguineo. J4 o HDL tem a funcdo de transportar o
colesterol dos tecidos para o figado. Esse processo é fundamental para evitar
doengas cardiovasculares, como a aterosclerose (entupimento das artérias)
(ABICAB, 2013).

Os mamiferos s@o capazes de sintetizar os acidos graxos saturados e
acidos graxos monoinsaturados das séries w-7 € w-9, mas ndo podem

sintetizar os &cidos graxos polinsaturados linoléico (w-6) e a-linolénico (w-3)
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pela falta das enzimas delta 12 e delta 15 dessaturase, com isso sé&o
considerados acidos graxos essenciais (CALDER, 2003; JAMES; GIBSON,;
CLELAND, 2000).

Os &cidos graxos das familias w-6 e w-3 s&o obtidos por meio da dieta
ou produzidos pelo organismo a partir dos acidos linoléico e alfa-linolénico, pela
acado de enzimas alongase e dessaturase. As alongases atuam adicionando
dois atomos de carbono a parte inicial da cadeia, e as dessaturases agem
oxidando dois carbonos da cadeia, originando uma dupla ligagdo com a
configuracao cis (MARTIN et al., 2006).

No reino vegetal € muito comum a sintese do 4cido linoléico, ocorrendo
também a sua conversdo em a-linolénico, pela acdo de enzimas que originam
dupla ligacdo na posicdo D15'. Na classe dos mamiferos tem sido isoladas e
identificadas dessaturases capazes de introduzir duplas ligacdes nas posicoes
D5, D6 e D92 A D9 dessaturase atua, predominantemente, na sintese de
acidos graxos monoinsaturados, tendo como principal substrato o &cido
esteérico (18:0), que é o precursor do 4cido oléico (18:1 D9). As enzimas D5 e
D6 atuam na dessaturacdo de &cidos graxos poliinsaturados, apresentando
maior afinidade com os substratos mais insaturados, o que resulta em uma
maior probabilidade da sintese dos AGPI-CL da familia w-3' (MARTIN et al.,
2006).

A Figura 7 mostra que os &cidos graxos w-3 s&do alongados e
dessaturados pelas mesmas enzimas, levando a formagdo dos &cidos
eicosapentaendico (EPA; w-3) e docosahexaenodico (DHA; w-3) a partir do

acido a-linolénico.
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Acido oléico (18:1, w-9)

ﬂ «— A-12-dessaturase (somente nas plantas)

A-15 dessaturase (somente nas plantas)

Acido linoléico (18:2. w-6) :> Acido a-linolénico (18:3. w-3)

ﬂ «— A-6-dessaturase —

<—

Acido v-linolénico (18:3. w-6) Acido octadecatetraendico (18:4. w-3)

ﬂ «— elonaase —

<—

Acido dihomo-v-linolénico (20:3. w-6) Acido eicosatetraendico (20:4, w-3)

ﬂ «— A-b—dessaturase —

<—

Acido araauiddnico (20:4. w-6) Acido eicosapnentaendico (EPA: 20:5.

elonaase —

<—

Acido Docosanentaendico (22:5. w-3)

A-4A—dessaturase — ﬁ

Acido Docosahexaenoico (DHA: 22:6. w-3)

Figura 7- Biossintese dos acidos graxos poliinsaturados.
Fonte: Konig et al. (1997, p. 4).

Essas reacOes observadas na Figura 7 ocorrem no reticulo endo-
plasmético, predominantemente nas células hepéticas, e tem sido aceito, por
muitos anos, que a etapa final da sintese dos acidos docosahexaenoico (22:6
n-3, ADH) e docosapentaendico (22:5 n-6, ADP) envolve a D4 dessaturase,
que atua sobre os acidos 22:5 n-3 e 22:4 n-6. Embora sua existéncia tenha
sido reconhecida em algumas espécies vegetais e micro-organismos, a
dificuldade em isolar e identificar essa enzima nos mamiferos induziu & busca

por evidéncias metabdlicas de outras etapas para explicar a produgdo do ADH
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(acido docosahexaendico) e ADP (acido docosapentaendico). Essas etapas
envolvem acgdo das enzimas alongase e D6 dessaturase, levando a formagéo
dos acidos 24:6 n-3 e 24:5 n-6, que nos peroxissomos sofrem a remogéo de
dois 4tomos de carbono, denominada de 3-oxidacdo (MARTIN et al., 2006).

A ingesté@o de acidos gordos essenciais em vez de gorduras saturadas e
trans, ajuda na reducgéo de fatores de risco de doengas de coragdo, tais como
colesterol elevado e alta pressdo sanguinea. Estas substancias podem ajudar
na prevengao e no tratamento da aterosclerose, inibindo o desenvolvimento de
placas e coagulos sanguineos, que tém tendéncia a entupir as artérias
(MARTIROSYAN et al., 2007).

Estudos indicam que o consumo de &cidos gordos polinsaturados reduz
o risco de doenca cardiaca coronéria (MOZAFFARIAN et al., 2005). Os acidos
gordos omega-6 podem reduzir o risco desta doenga, como resultado de
efeitos favoraveis nos lipideos do soro sanguineo, sensibilidade da insulina ou
fatores hemostaticos. Os &cidos gordos omega-3, além de terem propriedades
anti-inflamatérias (JONES et al., 2002), podem, também, reduzir o risco de
doenca cardiaca coronaria, nomeadamente o risco de morte arritmica. Dietas
ricas em 4cido alfa-linolénico diminuem a probabilidade de ocorrer um ataque
cardiaco fatal (SIMPSON et al., 1982).

A ingesté@o de acidos gordos omega-3 ajuda a proteger contra derrames
provocados pelo acumular de placas bacterianas e pela forma¢éo de coagulos
sanguineos nas artérias que levam ao cérebro (SIMPSON et al., 1982).

Também os acidos Omega-9 atuam na diminuicdo do (LDL) colesterol
ruim, assim ajudando na prevengdo de doencas cardiovasculares, como

aterosclerose (entupimento das artérias) (ABICAB, 2013).
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6 CONCLUSAO

Com base nas revisfes bibliogréficas efetuadas durante o periodo de
estudo desse trabalho, pode-se concluir que:

e A qualidade do 6leo de amendoim é dada pela composicdo dos
acidos graxos existentes em sua estrutura.

e O O6leo de amendoim é formado principalmente pelos acidos
graxos oleico, linoleico e palmitico. O &cido graxo oleico (w-9) é
monoinsaturados, entdo possui apenas 1 insaturagdo em sua
cadeia de 18 carbonos; o é&cido graxo linoleico (w-6) é
polinsaturado, entdo possui 2 insaturagdes em sua cadeia de
também de 18 carbonos; o acido palmitico € um &cido graxo
saturado, mas esse é encontrado em menor porcentagem.

e O acido oleico (w-9) e linoleico (w-6) sdo acidos graxos
auxiliadores na prevencdo de doengas cardiacas e
cardiovasculares, pois ambos séo convertidos no organismo em
acido araquiddnico o qual contribui com a reducdo da taxa de
LDL no sangue e ao mesmo tempo aumentar taxa de HDL, assim
reduzindo os riscos de entupimento nas artérias.

e O consumo de 6leo de amendoim, ou seja, acidos oleico (w-9) e

linoleico (w-6) podem trazer beneficios a saude.
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