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RESUMO

Objetivos

O presente trabalho visou avaliar os efeitos do consumo dos 6leos de amendoim, acafrdo e oliva no perfil
lipidico, composicdo corporal, metabolismo energético e ingestao alimentar em individuos eutréficos
normolipidémicos.

Métodos

Foram selecionados 32 individuos, divididos aleatoriamente em quatro grupos, tendo quatro mulheres e
guatro homens em cada grupo, com idade entre 18 e 50 anos. Foi oferecido um milk shake aos voluntarios no
desjejum, veiculando uma quantidade equivalente a 30% da sua energia basal na forma de éleo (amendoim,
acafrao ou oliva), por um periodo de oito semanas, exceto para o grupo-controle, que nao recebeu o shake.

1 Artigo elaborado a partir da dissertacdo de R.L. SALES, intitulada “Efeitos dos ¢leos de amendoim, acafrdo e oliva na
composicao corporal, metabolismo energético, perfil lipidico e ingestao alimentar de individuos eutréficos normolipidémicos”.
Programa de Pés-Graduacéo em Ciéncia da Nutricéo, Universidade Federal de Vicosa, 2003. Financiado pelo Peanut Institute
e CAPES.

2 Universidade Federal de Vicosa, Departamento de Nutri¢do e Saude. Av. PH. Rolfs, s/n, Campus Universitario, 36570-000,
Vicosa, MG, Brasil. Correspondéncia para/Correspondence to: N.M.B. COSTA. E-mail: <nmbc@ufv.br>.

2 Department of Foods and Nutrition, Purdue University, 700 W State Street, W. Lafayette, IN 47907-2059, USA.
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Foram realizadas avaliacdes dos valores de colesterol total e fracoes, triacilgliceréis, composicao corporal, taxa
de metabolismo basal, termogénese induzida pela dieta e ingestdo alimentar dos individuos nas semanas
basal, 42 e 8.

Resultados

Nao foi observada diferenca significante no perfil lipidico e na saciedade, no entanto, o grupo que recebeu
oleo de acafrao apresentou valores de lipidios plasmaticos mais reduzidos. A ingestdo dos 6leos levou ao
aumento do ganho de peso, sendo que o 6leo de oliva proporcionou maior circunferéncia do quadril.

Conclusao

A adicdo dos 6leos na dieta levou ao aumento da deposicao de gordura corporal sem provocar alteracées no
perfil lipidico e ingestao dietética, ao contrario do relatado na literatura. O uso dos 6leos em substituicdo a
outros nutrientes energéticos da dieta, o maior nimero de voluntarios e um periodo maior de intervencao
devem ser investigados em estudos futuros.

Termos de indexagao: apetite, azeite de oliva, composicao corporal, metabolismo energético, 6leo de acafrao,
6leo de amendoim, perfil lipidico.

ABSTRACT

Objective

The present study aimed at evaluating the effects of peanut, safflower and olive oils on the lipid profile, body
composition and satiety of eutrophic, normolipidemic subjects.

Methods

Thirty-two 18 to 50 year-old subjects were recruited and randomly divided into four groups, each with 4 men
and 4 women. One group received no treatment and the others received a milk shake for their breakfast,
containing an amount of one of the oils (peanut, safflower or olive) equivalent to 30% of their basal energy
metabolism, for a period of 8 weeks. The levels of total blood cholesterol and fractions, triacylglycerols, body
weight, body composition, basal metabolic rate, dietary induced thermogenesis, satiety and food intake were
evaluated on the basal, 4" and 8" weeks.

Results

No significant difference was observed in the lipid profile or satiety, but the safflower oil group showed lower
levels of blood lipids. Oil intake, irrespective of its composition, led to an increase in body weight, and olive oil
consumption increased the hip circumference.

Conclusion

Contrary to reports in the literature, the addition of oils to the diet increased body fat deposition, and had no
effect on blood lipid profile or satiety. The use of oil to substitute other energetic nutrients of the diet should
be investigated in future studies, with a larger number of volunteers and a longer period of intervention.

Indexing terms: appetite, olive oil, body composition, energy metabolism, safflower oil, peanul oil, lipid
profile.

INTRODUCAO

Os efeitos dos lipidios, entretanto, sao
diferenciados conforme sua composicao. A relacao
entre o consumo excessivo de acidos graxos
saturados (SFA) e o aumento do colesterol
plasmatico e a obesidade® tem sido exaustiva-
mente abordada na literatura. Por outro lado, o

O papel dos constituintes da dieta na
génese e na prevencao de doencas e seus
mecanismos de acao tem sido, ha décadas, objeto
de estudo. Entre os macronutrientes, os lipidios
sd0 0s mais polémicos na génese de doencas,
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como alguns tipos de cancer, obesidade e a
aterosclerose, que desencadeiam uma série de
outras doencas cardiovasculares (DCV)'2

consumo de acidos graxos poliinsaturados (PUFA)
e de acidos graxos monoinsaturados (MUFA) tem
sido recomendado para melhorar o perfil lipidico

Rev. Nutr.,, Campinas, 18(4):499-511, jul./ago., 2005



em relacdo aos SFAs. Recentemente, alguns
estudos*’ mostram que dietas ricas em PUFA
nao estao isentas de efeitos negativos, tendo
sido demonstrado que esses acidos graxos
podem provocar um aumento da oxidacao de
LDL-colesterol, e/ou reducao dos niveis da fracao
HDL-colesterol.

Ha uma tendéncia em aumentar as reco-
mendacdes de consumo de MUFA, que, segundo
0s autores supracitados, ndo afetam os niveis de
HDL, e atuam diminuindo os niveis sanglineos
tanto de LDL quanto de triacilgliceréis, sendo mais
eficazes na prevencao das DCVe,

Mas varios aspectos metabolicos ainda
precisam ser desvendados em relacdo ao tipo de
acido graxo e a quantidade que deve ser
consumidos. Os pesquisadores se dividem em duas
opinides opostas quanto ao teor de lipidios na dieta:
Kris-Etherton et al.”, Hu et al.%; Grundy?®; O'Keefe
et al.’®; e Almario et al.”" defendem o consumo
de dietas com teores normais a elevados de lipidios
ricos em acidos graxos insaturados. Segundo os
mesmos, as dietas com baixos teores de lipidios,
e, conseqlentemente, ricas em carboidratos,
elevam significativamente os trigliacilglicerois
sanguineos e reduzem os niveis de HDL. Por outro
lado, Parks & Hellerstein'? discordam, justificando
que esses experimentos foram realizados em curto
periodo e que o aumento dos triacilgliceréis
plasmaticos é temporario, embora se mantenham
um pouco mais alto quando comparados a dieta
normolipidica. Segundo os autores, os beneficios
de uma dieta com teores limitados de lipidios
superpdem os daquela dieta cujos niveis de lipidios
sdo elevados.

As diferencas metabdlicas entre os acidos
graxos e suas respectivas quantidades ndo se
limitam ao perfil lipidico. Segundo Summers et
al.’*; Lawton et al.’ e Garaulet et al.’, o tipo de
acido graxo ingerido pode influenciar no ganho
de peso, composicao corporal e saciedade,
havendo diferenca conforme o perfil dos acidos
graxos ingeridos.

Lawton et al'* sugerem que o grau de
saturacdo do acido graxo influencia a saciedade,
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sendo os PUFAs os mais potentes em inibir a
ingestdo alimentar. No entanto, Bell & Rolls'®
encontraram que, independentemente do teor e
do tipo de lipidio, a densidade energética do
alimento ingerido é o fator determinante da
quantidade a ser consumida, sendo que os de alta
densidade tém pouco poder de saciacao.

Contudo, os estudos ainda ndo sao
conclusivos e os trabalhos publicados, quanto aos
efeitos dos MUFA e PUFA no desenvolvimento das
DCV, sao inconsistentes. Novos estudos sao
necessarios para elucidar a relacdo dos lipidios
com essas doengas. Assim, o objetivo do presente
trabalho foi avaliar os efeitos do consumo dos 6leos
de amendoim, acafrao e oliva no perfil lipidico,
ingestao alimentar, composicdo corporal e
metabolismo energético de individuos eutréficos
normolipidémicos.

METODOS

Utilizou-se o oleo de acafrdo e de
amendoim da marca Hollywood e o 6leo de oliva
italiano extra light da Pilippo Berio, doados pela
Purdue University, como parte do projeto
financiado pelo Peanut Institute.

Os oleos de amendoim, de acafrdo e de
oliva foram analisados por cromatografia gasosa,
utilizando o modelo CG-17A Shimadzu/Class, com
a coluna de silica fundida SP-2560 (biscianopropil
polysiloxane), de 100m e 0,25mm de diametro,
com temperatura inicial de 140°C isotérmico por
cinco minutos e posterior aquecimento de 4°C por
minuto até 240°C, permanecendo nessa tempe-
ratura por 30 minutos. A temperatura do vapori-
zador foi de 250°C e a do detector, 260°C. O
géas de arraste utilizado foi o hidrogénio em
20cm/seg., a 175°C. A razédo da divisao da
amostra no injetor foi de 1/50 e injetou-se 1plL da
solucao.

Os picos foram identificados por
comparacao dos tempos de retencdo com padroes
de metil ésteres conhecidos (SIGMA Chemical
Co®) e quantificados por areas de integracdo
automatica.
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Foram recrutados 32 individuos saudaveis
e eutroficos indice de massa corporal (IMC) entre
18 e 25kg/m? de 18 a 50 anos de idade, sendo
50% do sexo masculino e 50% do feminino. Os
voluntarios apresentavam peso estavel, com
flutuacdo inferior a trés quilos nos Ultimos seis
meses. Foram excluidos do estudo individuos que
faziam uso de medicamentos (exceto contra-
ceptivos orais), fumantes, os que apresentaram
padrao de atividade fisica elevado, hipertensos,
dislipidémicos, diabéticos e intolerantes a glicose
(o ponto limitrofe de colesterol total de jejum
inferior a 220mg/dL de sangue), e proporcao de
lipidios ingerida na dieta inferior a 27% do valor
energético total (VET).

Os voluntarios assinaram o termo de
consentimento previamente aprovado pelo Comité
de Etica na Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal de Vicosa.

Foram elaboradas onze preparacdes
liquidas, constituidas de leite de vaca desnatado,
acucar, farinha (de composicao semelhante a
farinha lactea) e fruta. Todas as preparacoes
elaboradas possufam como Unica fonte lipidica o
6leo em teste.

As preparacdes foram planejadas de modo
a apresentarem teores de nutrientes semelhantes
ao desjejum, sem, no entanto, fornecerem lipidio
ou outro nutriente que apresentasse algum efeito
sobre o perfil lipidico em humanos. Foram
oferecidas aos voluntarios em forma de milkshake
imediatamente apés o seu preparo. A composicao
guimica das preparacdes foi determinada a partir
da analise dos ingredientes pelo programa
DietPro, versao 4. A essa composicao acrescentou-
-se 0 6leo em quantidade individualmente deter-
minada (30% do gasto metabdlico basal,
mensurado por calorimetria indireta). Com essa
adicao, o valor energético total da preparacao
variou entre 690kcal e 760kcal.

Os voluntarios foram orientados a se
encaminharem ao Laboratoério de Estudos
Experimentais de Alimentos do Departamento de
Nutricao e Saude, em jejum, onde ingeriram
diariamente shakes de sabores variados, que
veiculavam os 6leos em teste (6leo de amendoim,

acafrao e de oliva), em quantidades individual-
mente calculadas.

Os individuos foram pesados em balanca
eletrénica microdigital, com capacidade de 150kg
e precisao de 100g, utilizando-se o minimo de
roupa possivel pela manha, em jejum. A altura
foi determinada utilizando-se antropometro
vertical milimetrado, com escala de 0,1cm.

Para avaliacdo do estado nutricional foi
utilizado o IMC segundo Bray & Gray'’, relacdo
cintura/quadril e o método da biocimpedancia
elétrica (BIA) (Biodynamics modelo 310) para a
afericdo do percentual de gordura corporal total,
porcentagem de massa magra e porcentagem de
agua corporal.

A avaliacdo antropométrica e da compo-
sicao corporal foi efetuada na semana basal e
novamente nas semanas 4 e 8.

Foram aferidos, como indicadores clinicos,
a pressao arterial e os batimentos cardiacos com
o auxilio do aparelho Automatic Blood Pressure
Monitor with IntelliSense™ Modelo HEM-711AC
nas semanas basal, 4 e 8.

A afericdo do metabolismo energético foi
realizada nos voluntarios em jejum de 12 horas,
com o minimo de atividade fisica, pelo método
de calorimetria indireta, utilizando o monitor
metabdlico Deltatrac I1® (Datex, Finlandia). Foram
coletados dados de consumo de oxigénio,
producao de diéxido de carbono do organismo e
guociente respiratoério (RQ).

A mensuracao do metabolismo basal foi
realizada durante um periodo de 30 minutos; em
seguida, o voluntario recebeu uma carga do
formulado com o éleo de adicao correspondente
a 30% do seu gasto energético basal, previamente
determinado. Os voluntarios foram orientados a
consumir a carga no tempo maximo de 30
minutos. A termogénese induzida pela dieta foi
estimada por meio das leituras de 15 minutos a
cada 30 minutos, apo6s 1, 2, 3, 4 e 5 horas da
ingestdo da carga. Essas mensuracdes foram
aferidas na semana basal e na semana 8.
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Inicialmente realizou-se uma triagem por
meio de puncdo digital, com aparelho Accu-
Check® InstantPlus® para avaliacdo dos niveis de
colesterol, no recrutamento dos voluntarios. Uma
vez recrutados, os exames bioquimicos foram
realizados em laboratério de andlises clinicas, e
permitiram a avaliacdo dos niveis de colesterol
total e fracdes, triacilgliceréis e acido Urico pelo
método colorimétrico-enzimatico’®; glicose,
creatinina (Cinético Jaffe - automatizado); uréia
(Enzimatico em U.V. Automatizado); além do
hemograma completo (Scatter Laser) descrito por
Henry'. Foram utilizados vaccuntainers com
agulhas e tubos descartaveis na coleta dos 10mL
de sangue .

Os exames bioquimicos foram realizados
nas semanas basal, 4 e 8.

Foram levantados dados de consumo
alimentar habitual pelo método de Registro
Alimentar, aplicado em trés tempos (duas vezes
durante a semana e uma no final de semana, em
dias ndo consecutivos), sendo avaliadas calorias
totais, carboidratos, lipidios, proteinas, acidos
graxos, colesterol, fibras, vitaminas, minerais,
alcool, arginina e lisina.

Para avaliacdo dos nutrientes, utilizou-se
o programa de anadlises de dietas DietPro® (versao
4), desenvolvido pelo Departamento de Nutricdo
e Saude da Universidade Federal de Vicosa?.

Foram recolhidos dados da ingestao
dietética na semana basal e nas semanas 4 e 8
(trés registros alimentares em cada semana). Os
voluntarios foram orientados a nao alterarem os
habitos alimentares e atividade fisica durante o
estudo.

Os parametros de ingestao alimentar foram
registrados em uma escala de 9 pontos, contendo
“nem um pouco de fome” e “extremamente
faminto” nas extremidades, conhecida como
escala bipolar?'. As avaliacoes inclufram sensacao
de fome, de plenitude gastrica, desejo para se
alimentar e o quanto o participante imaginava
ser possivel ingerir naquele momento (ingestao
prospectiva).
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Os individuos foram orientados a compa-
recer ao laboratério de Estudo Experimental de
Alimentos em jejum de 12 horas entre 6h30min e
9h, onde, inicialmente, responderam ao
questionario de avaliacdo do apetite, em jejum.

Logo em seguida, a formulacao foi ofereci-
da e eles tiveram 30 minutos para a sua ingestao.
Ao final dos 30 minutos, os voluntarios preenche-
ram o questionario, voltando a preenche-lo 30
minutos depois. Durante esse tempo, 0s voluntarios
se abstiveram de quaisquer alimentos fazendo
excecdo a dgua. O questionario foi repetido ainda,
de hora em hora, durante todo o dia, enquanto o
voluntéario permaneceu acordado.

Os individuos participantes do estudo foram
avaliados em relacéo a atividade fisica com o uso
do questionario de “atividade log”, no qual foram
registradas minuciosamente todas as atividades
realizadas no periodo de 24 horas, perfazendo
1 440 minutos. O questionario de atividade log
foi aplicado nas semanas basal, 2, 4, 6 e 8.

Utilizou-se o delineamento inteiramente
casualizado para dividir os voluntérios entre os qua-
tro grupos experimentais, quais sejam: 6leo de
amendoim, acafrao, éleo de oliva e grupo- controle
(que nao recebeu shake). Cada um deles com
oito voluntérios, sendo 50% homens e 50%
mulheres.

Os dados foram submetidos ao teste de
Kolmogorov-Smirnov para avaliar a homoge-
neidade da distribuicao. Em funcao do tamanho
da amostra e pelo fato de a maioria das variaveis
nao apresentar distribuicdo normal, optou-se pela
realizacao de testes ndo paramétricos.

Os efeitos do tratamento foram testados
utilizando-se Andlise de Variancia por postos de
Friedman para detectar modificacdes ao longo do
tempo. Quando esse se apresentou significante,
utilizou-se o procedimento de comparacdes
multiplas de Student-Newman-Keuls para
complementa-lo. Para comparacdo entre os
grupos experimentais, realizou-se o teste de
analise de variancia de Kruskal-Wallis e, quando
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a diferenca era significativa, o teste Student-
Newman-Keuls. Adotou-se o nivel de significancia
de 0,05.

Utilizou-se o software Sigma Stat 2.03 para
analise estatistica dos dados.

RESULTADOS
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O ¢6leo de amendoim apresentou maior
percentual de acidos graxos monoinsaturados, com
o acido oléico em maior concentracao entre eles;
para o 6leo de acafrdo a concentracao foi maior
em poliinsaturados e para o ¢leo de oliva, a
concentracdo maior em monoinsaturados (Ta-
bela 1).

Todos os voluntarios preencheram satisfa-
toriamente os critérios adotados e concluiram o
experimento com éxito, com o méaximo de duas
faltas ao longo do experimento.

Os grupos experimentais se mostraram
homogéneos, sem diferenca significante entre os
grupos para os parametros antropomeétricos
avaliados (Tabela 2). Os dados foram apresentados
utilizando-se a mediana dos valores.

Os parametros antropométricos foram
avaliados novamente na 42 e 8% semanas. Houve
diferenca significante entre os grupos ao longo
do experimento somente para batimentos
cardiacos na 8% semana: o grupo do éleo de oliva
(AZ) apresentou menor valor para esse parametro
em relacdo aos demais grupos experimentais.

Os valores nao tiveram significancia a 5%
de probabilidade, pelo teste Student-Newman-
-Keuls.

Os parametros antropométricos foram
avaliados separadamente para cada grupo experi-
mental na semana basal (antes do tratamento),
42 e 8% semanas. Houve aumento significante de
peso, percentual de gordura corporal e massa
gorda nos grupos experimentais amendoim (AM),
acafrao (AC) e oliva (AZ). Para o ganho de peso
e IMC, o grupo AM apresentou diferenca
significante na metade final do experimento, e os
grupos AC e AZ ja apresentaram-na nas primeiras
quatro semanas. O grupo AZ foi o Uinico que apre-
sentou um ganho significante na circunferéncia
do quadril ao final do experimento.

Os parametros bioguimicos foram avaliados
na semana basal, 42 e 82 (Tabela 3). Ndo houve

Tabela 1. Perfil de acidos graxos dos éleos de amendoim, acafrao e oliva por analise cromatografica.

Acido Graxo Amendoim (g/100g de lipidio) Acafrao (g/100g de lipidio) Oliva (kg/100g de lipidio)
Laurico (12:0) - 1,90 -
Palmitico (16:0) 12,00 16,28 14,19
Estearico (18:0) 2,05 - 2,40
Eicosandico (20:0) 1,30 - 0,44
Behénico (22:0) 2,80 - -
Total de SFA 18,15 18,18 17,03
Palmitoléico (16:1) - - 0,79
Oléico (18:1) 46,58 16,31 71,44
Erucico (22:1) - - -

Total de MUFA 46,58 16,31 72,23
Linoléico (18:2) 32,00 65,50 10,03
a-Linolénico (18:3) - - 0,42
Total de PUFA 32,00 65,50 10,45
P:M:S 1,76:2,5:1 3,48:0,87:1 0,61:4,24: 1
P:S 1,76 3,48 0,61

SFA= acidos graxos saturados; MUFA= 4cidos graxos monoinsaturados; PUFA= acidos graxos poliinsaturados; P:M:S= Razao poliinsatura-

do/monoinsaturado/saturado; P:S= Razao poliinsaturado/saturado.
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diferenca significante entre os grupos experi-
mentais nas semanas avaliadas.

Nao houve diferenca significante entre os
tratamentos quanto aos macro e micronutrientes
avaliados na semana basal, comprovando a
homogeneidade do grupo. As diferencas estatisti-
camente significantes encontradas ao longo do
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experimento entre os tratamentos foram somente
na fracdo lipidica da dieta. Observou-se um
aumento no consumo de lipidio, que foi
correspondente ao perfil de 4cidos graxos do tipo

de ¢6leo adicionado (Figura 1).

Para os parametros de ingestao alimentar,
sensacao de fome, plenitude géstrica, desejo para

Tabela 2. Mediana dos parametros antropométricos avaliados entre os grupos nas semanas basal e 8°.

Parametros Amendoim (AM) Acafrao (AC) Oliva (AZ) Controle®
Idade (anos) 27,0 28,0 23,0 24,0
Altura (m) 1,7 1,7 1,7 1,7

Basal 8 semana Basal 8% semana Basal 87 semana Basal 87 semana
Peso (kg) 63,5 64,0 64,8 66,5 62,5 65,4 62,5 62,5
IMC 22,0 22,7 23,5 23,9 21,1 22,0 22,6 22,8
Cintura (cm) 74,0 79,0 81,7 83,2 74,0 76,2 75,1 75,2
Quadril (cm) 96,2 97,9 100,5 100,5 95,2 97,5 96,8 97,7
RCQ 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8
Massa Magra (kg) 50,9 50,2 49,3 48,9 51,3 51,3 48,5 46,8
Massa Gorda (kg) 15,4 15,8 15,1 16,4 11,7 13,3 14,0 15,2
Gordura Corporal (%) 24,4 24,8 21,6 25,7 18,1 20,7 22,5 24,9
TMB BIA (kcal) 1550,0 1525,0 1501,0 1486,5 1558,5 1561,5 1477,5 1425,5
TMB DELTA (kcal) 1675,0 1665,0 1475,0 1560,0 1705,0 1800,0 1630,0 1845,0
TID (kcal/min) 5,4 7,0 51 6,0 5,5 4,5 5,8 5,4
PS. (mmHg) 122,5 115,0 123,0 120,0 110,0 110,0 115,0 100,0
PD. (mmHg) 62,5 70,0 75,0 75,0 65,7 60,0 70,0 70,0
B.C. (batimento/min) 59,02 64,02 61,0° 69,5° 69,02 65,42 71,02 62,5°

As medianas seguidas de letras distintas, na linha, diferem entre si pelo teste SNK, em nivel de 5% de probabilidade; quando ndo houve
diferenca significante a letra foi omitida. IMC= Indice de massa corporal; RCQ= Razdo Cintura/ Quadril; TMB BIA= Taxa metabolica basal por meio
da bioimpedancia; TMB DELTA= taxa metabdlica basal por meio do deltatrac; TID= Termogénese induzida pela dieta; P.S= Pressao

Sistolica; P.D= Pressao diastélica; B.C= Batimento cardiaco.

Tabela 3. Mediana dos parametros bioquimicos entre os grupos, nas semanas Basal, 4% e 82

Amendoim Acafrao Oliva Controle
Parametro
Basal 42 8? Basal 42 8° Basal 42 8 Basal 42 8°

Acido Urico 3,30 2,85 3,55 3,50 3,20 3,45 3,75 3,70 4,30 2,70 2,80 3,25
(mg/dL)

Colesterol Total 149,50 148,50 157,50 154,50 153,00 150,50 138,00 141,00 151,50 162,50 157,50 165,50
(mg/dL)

HDL (mg/dL) 50,50 59,50 57,50 48,50 56,00 64,00 58,50 64,50 62,00 54,00 62,00 60,00
LDL (mg/dL) 87,50 75,50 87,00 87,50 73,00 71,50 73,00 64,50 71,50 96,00 81,00 90,00
VLDL (mg/dL) 15,50 14,50 17,50 13,00 13,00 14,00 11,50 9,50 13,00 12,50 12,00 12,50
Creatinina 0,80 0,80 0,80 0,70 0,80 0,80 0,70 0,80 0,80 0,75 0,75 0,85
(mg/dL)

Triacilglicerdis 71,50 70,00 85,50 62,50 62,00 67,50 54,00 44,50 63,50 59,40 57,80 61,50
(mg/dL)

Uréia (mg/dL) 28,50 24,00 27,50 35,00 30,00 35,00 26,50 29,00 30,00 25,00 25,00 23,50

Néo houve diferenca significante ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste SNK.
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Figura 1. Alteracdes nos lipidios (g) ingeridos ao longo do experimento pelos grupos adicionados de 6leo de amendoim, acafréo,

oliva e grupo-controle.

se alimentar e ingestao prospectiva, ndo houve
diferenca significante para os tratamentos entre
si, ou ao longo do tempo (dados ndo mostrados).

Os voluntarios foram orientados, no inicio
da pesquisa, a nao alterarem o padrao de
atividade fisica. Os dados obtidos de atividade log
foram utilizados para fins de acompanhamento e
nao de determinacao do gasto energético diario.
Nédo foi observada alteracdo no padrdo de
atividade fisica entre os voluntérios (dados nao
mostrados).

DISCUSSAO

Revista de Nutricdo

Para os parametros antropométricos, houve
variacdo somente no peso e percentual de gordura
corporal, pois todos os tratamentos (exceto o
controle) aumentaram o peso em valores estatisti-
camente significantes. Essa variacao foi em média

de dois quilos num periodo de apenas dois meses,
0 que representaria doze quilos em um periodo
de doze meses, correspondente a 17% do peso
corporal de um individuo de 70kg. Alguns estudos
sobre o consumo de nozes e amendoim em
humanos, fontes de PUFA e MUFA, respectiva-
mente, verificaram que, embora esses alimentos
sejam altamente energéticos, os individuos
estudados nao aumentaram o peso tanto quanto
0 consumo energético’#1:2224 Em outro estudo
recente, Cintra?> também encontrou resultado
semelhante em ratos, demonstrando, inclusive,
que a composicao do lipidio consumido influencia
diretamente na deposicdo de acidos graxos no
tecido adiposo dos animais.

Para o grupo que recebeu 6leo de amen-
doim, somente no segundo més de adicdo é que
esse ganho foi significante, embora o grupo tenha
apresentado aumento no peso corporal semelhan-
te aos demais. Para os demais tratamentos com
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0s outros 6leos, ja na segunda avaliacdo antropo-
métrica, os individuos apresentaram ganho
significante no peso corporal.

Levine & Silvis? verificaram que 17,8% dos
lipidios foram excretados pelas fezes quando os
individuos consumiam o amendoim in natura,
7,0% quando consumiam manteiga de amendoim
e 4,5% com o ¢6leo de amendoim. Isso pode
explicar a diferenca entre os efeitos antropomé-
tricos encontrados por aqueles pesquisadores e
os do presente trabalho.

Considerando um quilo de tecido adiposo
como 7 700kcal®, e gue a média de ingestao foi
de 55g de 6leo adicionado (495kcal), num periodo
de dois meses, esse individuo teria ingerido
29 700kcal provenientes do 6leo. Se todo lipidio
ingerido fosse estocado, esse mesmo individuo
teria, ao final do periodo experimental, acumulado
3,85kg de tecido adiposo. Isso ndo ocorreu nos
voluntarios avaliados, visto que a mediana de
ganho de tecido adiposo foi de 1,5kg, comparada
com 1,15 do grupo-controle.

Summers et al.’® avaliaram a retirada de
acidos graxos da circulacdo sangliinea para o
tecido adiposo apds a ingestdo de uma refeicao
contendo uma quantidade semelhante de &cido
linoléico e oléico. De acordo com os autores, a
deposicao de 4acido oléico no tecido adiposo é
superior ao linoléico. As deposicdes no tecido
adiposo e a composicao do mesmo sao complexas
e ndo dependem simplesmente da taxa de lipidio
ingerida, mas a maior deposicao do acido oléico
pode ser uma das razdes para explicar o ganho
de peso maior nos individuos que receberam
adicao dos 6leos de oliva e de amendoim.

Os voluntarios do grupo AZ apresentaram
deposicao regionalizada significante na circunfe-
réncia do quadril. Esse efeito nao foi observado
nos demais grupos. Esses dados estdo de acordo
com os de Garaulet et al.”™. Segundo os autores,
0s PUFA w6 tendem a se depositar mais na regiao
da cintura, enquanto que os MUFA ®3 a se
depositarem, preferencialmente, na regido do
guadril. De acordo com o perfil de &cidos graxos
dos 6leos utilizados e os resultados de ganho de
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cintura e quadril dos individuos, o 6éleo de acafrao
(rico em PUFA) ndo modificou a circunferéncia do
quadril, havendo um pequeno ganho na circunfe-
réncia da cintura. Para o 6leo de amendoim (fonte
de PUFA e MUFA), esse ganho foi equivalente
para ambas as circunferéncias. Mas para o 6éleo
de oliva, a maior fonte de MUFA estudada,
especialmente rica em oléico (72 % da composicao
total de acidos graxos), houve esse ganho na
circunferéncia do quadril e consequente reducao
da RCQ.

O grupo que recebeu 6leo de oliva também
apresentou uma reducado dos batimentos
cardiacos, que nao foi correspondente a reducao
na pressao sistélica ou diastélica, mas tanto o
grupo adicionado com 6éleo de amendoim quanto
o grupo adicionado de 6leo de oliva mostraram
uma tendéncia a reduzi-las. Apesar de nao
apresentar significancia estatistica, essa tendéncia
tem uma importancia biolégica, principalmente
para individuos acometidos por doencas como
hipertensao arterial ou diabetes. Rasmussen et al.?7,
em um estudo comparativo de uma dieta rica em
monoinsaturados com outra hipolipidica, rica em
carboidratos em individuos diabéticos, relataram
uma reducdo na pressdo sanglinea para o grupo
gue consumia dieta rica em MUFA.

Para os parametros bioguimicos, nenhuma
diferenca significante foi encontrada entre os
grupos experimentais ao longo do estudo. O
periodo de intervencao de oito semanas pode ter
sido insuficiente para detectar alguma diferenca.
Aliado a isso, segundo Kris-Etherton et al.’,
individuos com valores baixos para os lipidios
plasmaticos tém uma resposta lipidémica menor
em relacdo aqueles com valores plasmaticos mais
elevados. Isso também pode ter contribuido para
esses resultados, ja que o grupo foi composto por
individuos jovens, com valores iniciais de colesterol
plasmatico inferiores a 220mg/dL.

O melhor perfil lipidico observado foi
alcancado pelo grupo que recebeu 6leo de
acafrao, no qual foram observados reducao do
colesterol total, LDL e aumento da HDL em niveis
superiores aos demais tratamentos, no entanto,
sem diferenca estatistica.
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Segundo Yu-Poth et al.”, um efeito indese-
javel que o alto consumo de PUFA promove é a
maior suscetibilidade da LDL sofrer peroxidacdo
lipidica; esse dado nao foi estudado no presente
trabalho, no entanto, Miller et al.?® mostraram que
o fornecimento de a-tocoferol reduz essa
peroxidacdo. Segundo informacao do fabricante,
o 6leo de acafrdo utilizado possui 4,5 Ul de
tocoferol por mL em sua composicao.

Outro efeito desfavoravel ao PUFA w6,
citado por Schmidt®, é que ele leva a producao
de leucotrienos e prostaglandinas da série 2, que
sao substancias pré-inflamatérias como tromboxa-
nos da série 2, que estimulam a agregacao
plaquetaria. A alteracdo nos niveis de @6 e ®3 na
dieta pode levar a profundas mudancas nos
processos bioldgicos envolvendo eicosandides,
como inflamacédo e coagulacéo sanguinea. Isso
deve ser considerado, no entanto, a presente
pesquisa nao contemplou essa analise.

Os individuos que receberam 6leos fonte
de MUFA (AM e AZ) ndo apresentaram alteracoes
significantes nos niveis de HDL, LDL e TAG,
embora esses resultados tenham sido diferentes
daqueles apresentados pelos trabalhos
referenciados na reviséo de literatura'*722232%_ Em
todos eles houve reducao do lipidio dietético total,
principalmente o SFA substituido pelo MUFA.
Nesse experimento, nao houve reducao da fracao
lipidica dietética dos individuos. Apesar de nao
ser estatisticamente significante, houve aumento
na fracdo SFA ao longo do experimento, como
pode ser visualizado na (Figura 1).

A ingestao dietética foi bastante homo-
génea entre 0s grupos e, ao longo do experi-
mento, apenas o perfil de acidos graxos ingeridos
e os lipidios totais apresentaram diferencas
estatisticas correspondentes ao tipo de lipidio
adicionado no periodo.

Como todos os outros nutrientes, a
composicao quimica foi fornecida por tabelas do
banco de dados do programa Diet Pro 4,
complementadas pela tabela de composicdo de
alimentos de Philippi®, para PUFA, MUFA e SFA,

exceto o perfil 4cidos graxos dos 6leos utilizados.
Cabe aqui ressaltar que nem todos os alimentos
tém sua composicdo completa nas tabelas de
composicao disponiveis. Nelas, o tipo de acido
graxo geralmente é omitido. As indUstrias que
comercializam alimentos como biscoitos, bolos e
chocolates fornecem valores nutricionais
incompletos dos produtos, apontando somente os
teores de acidos graxos saturados totais, sem
mencao dos MUFA, PUFA e tipos de acidos graxos
constituintes. E tais alimentos sao consumidos
freglientemente.

Com a finalidade de reduzir a diferenca
de acidos graxos consumidos e os quantificados
pelas tabelas, utilizou-se preferencialmente a
tabela americana do United States Department
of Agriculture (USDA) do banco de dados do Diet
Pro, uma vez que somente essa discrimina os
acidos graxos dos alimentos.

Nao houve aumento do VCT estatistica-
mente significante, mas quando avaliado por
refeicdo, o consumo energético foi estatisticamen-
te maior no desjejum dos grupos experimentais
em relacado ao controle.

Embora os shakes oferecidos tivessem
cerca de 350kcal a mais quando comparados ao
desjejum anterior ao experimento, e ao consumido
pelo grupo-controle, isso ndo modificou a saciacdo
e saciedade dos voluntarios para nenhum dos
6leos avaliados. O consumo energético, embora
maior no desjejum, nao modificou o fracionamento
da dieta, e, no decorrer do dia, ndo houve
diferenca energética ou da distribuicao de
macronutrientes.

No desjejum, os individuos receberam uma
carga composta por cerca de 65% de lipidio,
comparados com cerca de 30% de lipidio ingerido
anteriormente pelo grupo-controle. Esses
resultados diferem dos encontrados por Lawton
et al.', que os testarem a saciedade em
individuos, oferecendo uma dieta contendo cerca
de 44% a 45% de lipidio (semelhante a do
presente trabalho), rica nos acidos graxos oléico
ou linoléico, sugeriram que o grau de saturacao
influencia na saciedade, sendo o linoléico mais

Rev. Nutr.,, Campinas, 18(4):499-511, jul./ago., 2005



saciavel em relacao ao oléico. Segundo os autores,
os PUFA sdo preferencialmente metabolizados
(pela B-oxidagdo) em relacdo aos MUFA, sendo
estocados em menor intensidade.

Ainda segundo Lawton et al.", individuos
recebendo fonte de 4cido linoléico apresentaram
ganho de peso inferior aqueles recebendo fonte
de acido oléico. No entanto, os autores utilizaram
o chocolate para veicular o 6leo, oferecido no
almoco. Diferente desse experimento, no qual foi
usada uma preparacdo liquida no desjejum, a
diferenca de ganho de peso nao foi significante.
Segundo DiMetlio & Mattes®', bebidas apresentam
baixo poder de saciedade, e os individuos ndo
diminuem o consumo energético posterior ao
consumo das mesmas. O fato de ter oferecido
toda a carga de lipidios na forma liquida pode ter
contribuido para o baixo poder de saciedade
observado.

Lawton et al.* citam ainda que a razdo
P:S influencia nos niveis de metabolizacado de
macronutrientes no corpo, sendo que os SFA, em
relacdo aos PUFA, levam mais tempo para entrar
na B-oxidacdo, favorecendo a sua deposicdo no
tecido adiposo. Assim, quanto maior essa razao,
menor a deposicdo de lipidios. Por outro lado,
Alfenas & Mattes??, estudando o efeito do 6leo
de canola, amendoim (MUFAs) e manteiga (SFA)
na saciedade, ndo encontram diferenca
significante.

Bell & Rolls'® identificaram que a porcen-
tagem de lipidio na dieta ndo é tdo importante
guanto a densidade energética e a palatabilidade
do alimento, que, segundo os autores, sdo 0s
grandes determinantes da ingestao de energia,
independentemente dos macronutrientes consti-
tuintes, ndo sendo os alimentos de alta densidade
energética tao eficazes em suprimir a fome quanto
aqueles de baixa densidade. Os lipidios, por
conterem alta densidade energética, seriam fracos
opressores da sensacao de fome, ou seja, possuem
baixa saciedade.

Os estudos sobre lipidio e saciedade ainda
nao sao conclusivos, fazendo-se necessaria,
portanto, a realizacdo de mais pesquisas sobre o
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tema. Diferentemente da maioria das publicacoes
envolvendo MUFA e PUFA, no presente trabalho
nao foi verificada alteracdo no consumo dos
voluntarios, que foram instruidos a ndo modificar
o padréo de atividade fisica e nenhuma informacao
foi fornecida quanto ao teor energético ou
composicao das preparacoes, nao influenciando,
dessa forma, o consumo posterior.

O grupo de individuos estudado, constituido
de oito individuos para cada tratamento, quatro
homens e quatro mulheres, provavelmente ndo
foi suficiente para possibilitar a verificacao de
diferencas significantes para os parametros
avaliados para cada sexo separadamente.

CONCLUSAO

Apesar de mostrarem tendéncias dife-
rentes, os 6leos de amendoim, acafrdo e de oliva
quando adicionados a dieta, na forma de shakes,
nao provocaram diferenca significante nos niveis
plasmaticos de lipidios dos individuos.

Houve aumento de peso dos individuos que
consumiram os lipidios, sendo que o 6leo de oliva
tendeu a se depositar em maior quantidade em
relacdo aos outros tratamentos e o 6leo de acafrao
surtiu menor ganho de peso.

Nao houve diferenca entre os 6éleos para
os parametros de avaliacdo da ingestao alimentar.
Embora nao significante, houve apenas um
aumento da ingestao energética, concentrada no
desjejum dos individuos, independentemente do
tratamento.

A modulacao do perfil lipidico, a saciedade
e a composicao corporal por meio da ingestao
dietética ainda requer em mais pesquisas voltadas
nao somente para o grau de saturacao dos 6leos,
mas pelo comprimento da cadeia e isomerizacao
e efeito particular de cada 4cido graxo.
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