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RESUMO

Os lipidios sao importantes fontes de energia, desempenhando diversas fungdes
essenciais nos organismos vivos. Os acidos graxos influenciam diretamente no valor
nutricional, nas propriedades fisico-quimica e na estabilidade de 6leos e gorduras. Diante
disso, este trabalho teve como objetivo analisar e comparar o perfil de acidos graxos
presentes em diferentes Oleos vegetais e gorduras de origem animal, enfatizando suas
caracteristicas quimicas, classificacdo e aplicagdes na nutricdo humana e animal. Foi
realizada uma revisdo de literatura sobre lipidios, estrutura quimica dos acidos graxos e sua
classificagdo em saturados, monoinsaturados e poli-insaturados, além da comparagao dos
perfis de 4cidos graxos de 6leo de soja, 6leo de canola, 6leo de girassol, 6leo de oliva, banha
suina e sebo bovino, evidenciando diferengas na composi¢cdo lipidica de cada fonte
estudada. Os resultados demonstraram que os Oleos vegetais apresentam maiores
concentragdes de acidos graxos insaturados, enquanto as gorduras animais possuem maior
proporg¢ao de acidos graxos saturados. Conclui-se que o conhecimento do perfil de 4cidos
graxos ¢ fundamental para a escolha adequada das fontes lipidicas, contribuindo para a
melhoria da qualidade nutricional dos alimentos para a saide humana e o desempenho na

produ¢do animal.

Palavras-chave: Gorduras animais, lipidios, 6leos vegetais, perfil de dcidos graxos.



ABSTRACT

Lipids are important sources of energy and perform several essential functions in
living organisms. Fatty acids directly influence the nutritional value, physicochemical
properties, and stability of oils and fats. Therefore, this study aimed to analyze and compare
the fatty acid profiles of different vegetable oils and animal fats, emphasizing their chemical
characteristics, classification, and applications in human and animal nutrition. A literature
review was conducted on lipids, the chemical structure of fatty acids, and their classification
into saturated, monounsaturated, and polyunsaturated fatty acids. In addition, the fatty acid
profiles of soybean oil, canola oil, sunflower oil, olive oil, lard, and beef tallow were
compared, highlighting the differences in the lipid composition of each source studied. The
results showed that vegetable oils contain higher concentrations of unsaturated fatty acids,
whereas animal fats have a higher proportion of saturated fatty acids. It is concluded that
understanding the fatty acid profile is essential for the appropriate selection of lipid sources,
contributing to the improvement of the nutritional quality of foods for human health and

enhancing performance in animal production.

Keywords: Animal fats, lipids, fatty acid profile, vegetable oils.



1. INTRODUCAO

Os lipidios sdo fundamentais na nutricdo e no metabolismo dos seres vivos,
responsaveis por fornecer energia e compor as membranas celulares, formados pela jun¢ao
de acidos graxos que influenciam diretamente os processos fisioldgicos, nutricionais e
produtivos, tornando-se um assunto de alto interesse nas areas envolvidas com a nutri¢ao
humana e a nutri¢do animal.

Os oleos vegetais e de origem animal apresentam composicao de acidos graxos
(AGs) distintas por fatores como espécies, condi¢des de cultivo, clima, processamento e
armazenamento. Essa diversidade influencia propriedades fisico-quimicas, estabilidade
oxidativa, digestibilidade e valor nutricional. De modo geral, os AGs sdo classificados em
saturados, insaturados e poli-insaturados, porém, cada grupo possui caracteristicas
especificas que podem impactar tanto a qualidade dos produtos quanto seus efeitos.

Na produgao animal, a utilizagdo de diferentes fontes lipidicas tem sido amplamente
estudada como estratégia para aumentar a densidade energética das dietas, melhorar a
eficiéncia produtiva e modificar o perfil de AGs da carne, por exemplo. Além disso, a
escolha adequada da fonte lipidica pode influenciar a digestibilidade dos nutrientes e a
qualidade dos produtos de origem animal, contribuindo para a obten¢do de alimentos com
maior valor nutricional.

Bem como na saude humana, os AGs impactam positivamente como a prevengao de
doengas cronicas. Desempenhando um papel importante na manuten¢do da saude
cardiovascular, na resposta inflamatoria, no desenvolvimento do sistema nervoso € na
regulacao de diversas fung¢des fisiologicas. Dessa forma, a escolha de fontes de lipideos que
possuam boa composi¢ao de AGs pode ser uma grande estratégia para a promocao da satde
e da qualidade alimentar.

Diante desse contexto, o perfil de AGs em diferentes 6leos torna-se essencial para
compreender suas propriedades e possiveis aplicagdes. A identificagdo de determinados
AGs permite avaliar aspectos relacionados a estabilidade, qualidade nutricional e utilizacao
de cada 6leo para cada finalidade, tanto na alimentacdo humana quanto na nutrigdo animal.

Assim, realizou-se este trabalho com o objetivo de comparar o perfil de AGs
presentes em diferentes fontes lipidicas, destacando suas principais caracteristicas,
diferencas na composicao e fatores que poderiam ser um potencial problema nutricional.

Espera-se que os resultados contribuam para ampliar o conhecimento sobre essas fontes
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lipidicas, auxiliando sua utilizagdo de forma mais eficiente e adequada em diferentes areas

de aplicacao.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Lipidios

Os lipidios formam um grupo heterogéneo de biomoléculas organicas com baixa
solubilidade em 4gua e alta solubilidade em solventes ndo polares, como éter, cloroférmio,
6leos e ceras (BOTHAM & MAYES, 2012). Sdo compostos formados, em sua grande
maioria, por carbono (C), hidrogénio (H) e oxigénio (O), dependendo de sua estrutura
quimica. Além de representarem uma importante fonte de energia, os lipidios desempenham
funcdes estruturais, metabolicas e regulatorias indispensaveis para a manutencao do ser
vivo de um modo geral (NELSON & COX, 2022).

Também podem ser classificados de acordo com o grau de saturacdo dos AGs que
os compoem. Assim, sdo divididos em lipidios ricos em &cidos graxos saturados,
monoinsaturados e poli-insaturados. Essa classificagdo ¢ de grande importancia, pois
influencia diretamente as propriedades fisico-quimicas das gorduras e seus efeitos sobre a
satide humana e animal.

Biologicamente, os lipidios exercem diversas fungdes essenciais para o organismo,
a principal delas ¢ o armazenamento de energia. Além disso, atuam como componentes
estruturais das membranas celulares, participam da sintese de hormonios esteroides,
eicosanoides € moléculas sinalizadoras, auxiliam na absor¢do e transporte das vitaminas
lipossoluveis (A, D, E e K) e desempenham importante papel no isolamento térmico e na
prote¢do mecanica de 6rgaos internos.

Dessa forma, o conhecimento sobre a composi¢do, classificagdo e fungdes
biologicas dos lipidios constitui a base para compreender o comportamento dos diferentes

oleos e seus respectivos perfis de AGs, tema abordado neste estudo.

2.2. Acidos Graxos

Os AGs sao constituintes estruturais dos lipidios, moléculas orginicas formadas por
carbonos e hidrogénios ligados a uma carboxila (-COOH) podendo variar de acordo com o
tamanho da cadeia de 4&tomos de carbono e quantidade de duplas ligagdes resultando em

propriedades biologicas, fisicas e quimicas (SANTANA et al., 2017).
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Sao responsaveis por diversas fungdes no organismo vivo como o armazenamento
de energia, formacdo das membranas celulares, sintese de hormodnios e moléculas
sinalizadoras. Nos alimentos, os AGs s3o encontrados de algumas formas distintas como
triglicerideos, por exemplo, associados ao glicerol.

Os principais AGs sdo: Acidos graxos saturados (AGS); Acidos graxos
monoinsaturados (AGMI); Acidos graxos poli-insaturados (AGPI).

Na nutri¢do animal, bem como na nutricdo humana, os AGs tém grande importancia
para os processos fisioldgicos como influenciar na fermentagcdo ruminal, no metabolismo
lipidico, no desempenho produtivo e a qualidade dos produtos de origem animal. O perfil
de AGs desses alimentos ¢ diretamente afetado pela dieta, especialmente pela inclusdo de

diferentes fontes lipidicas.

2.2.1. Estrutura Quimica dos AGs
CHs - (CHz), - COOH
Neste contexto, de forma simplificada:
+ CHs = extremidade metila;
« (CHa2), = cadeia hidrocarbonada;
«  COOH = grupo carboxila.
A férmula representativa seria R-COOH, sendo R a cadeia de carbono.

O comprimento dessa cadeia pode variar, entre 2 ¢ 30 carbonos, com variancia
média de 12 a 22 4tomos de carbono (TURATTI et al., 2002). Além disso, os AGs diferem
quanto ao grau de saturagdo, ou seja, podendo haver ou nao ligagdes duplas entre carbonos.
Quando a cadeia apresenta apenas ligagdes simples (carbono-carbono), ¢ denominado
saturado, por sua vez quando apresenta uma dupla ligagdo, ¢ monoinsaturado, enquanto
duas ou mais duplas ligagdes, sdo os poli-insaturados.

No Quadro 1 podemos visualizar o nome, a estrutura quimica e a formula de alguns

tipos de AGs presentes em Oleos e gorduras.
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Quadro 1. Caracteristicas dos acidos graxos comuns.

ACIDO NOME ESTRUTURA FORMULA
GRAXO SISTEMATICO
Laurico Dodecanoico 12:0 C12H2402
Miristico Tetradecandico 14:0 C14H2802
Palmitico Hexadecandico 16:0 C16H3202
Estearico Octadecandico 18:0 C18H3602
Arachidico Eicosanoico 20:0 C20H4002
Behenico Docosoico 22:0 C22H4402
Lignocérico Tetracosanodico 24:0 C24H4802
Oléico Cis-9-Octadedendico 18:1 C18H3402
Linoléico Cis-9,Cis-12- 18:2 C18H3202
Octadecatriendico
Linolénico Cis-9,Cis-12,Cis- 18:3 C18H3002
150ctadecatrienoico
Ertcico Cis-1-Docosendico 22:1 C32H4202

*xx:y indica carbonos: ligagdes duplas (BALAT, 2008).

2.2.2. Acidos graxos saturados

Os AGS sao classificados por carregarem apenas ligagcdes simples entre carbonos da

cadeia hidrocarbonada, logo, ndo possuem ligacdes duplas. Cada atomo de carbono esta

ligado a0 maximo de atomos de hidrogénio possivel, apresentando uma molécula de

estrutura linear e maior estabilidade quimica.

Podem ser classificados como cadeia curta (até 6 carbonos), cadeia média (8 a 12

carbonos), cadeia longa (14 a 20 carbonos) e cadeia muito longa (22 ou mais carbonos)

podendo influenciar em diversos fatores metabolicos, pois os AGs de cadeia curta e média

sdo absorvidos de forma mais rapida, enquanto os de cadeia longa precisam da formacao

de micelas e do transporte por lipoproteinas (SANT’ANA, 2004).

Alguns dos AGS sdo: 4cido laurico (C12:0); 4cido palmitico (C16:0); acido

estedrico (C18:0), conforme a Figura 1.
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Saturados:

Acido Laurico (12:0):

Acido Palmitico (16:0):
(Q?q‘ q' q. 1‘ q.q’
V\./\‘/\‘/\‘/\( o Na’ o
&% 4% 4% &% &% &% &
e

Acido Estedrico (18:0):
2 R R R P P P P P
Y Sa” Sa” Sa” Sa Sa” SaZ Sa” Ser

2 & 2% 4% &% &% & ;
»

Figura 1. Molécula de acidos graxos saturados. Fonte: FARIA (2004).

2.2.3. Acidos graxos monoinsaturados
Os Acidos Graxos Monoinsaturados sio gorduras com apenas uma ligagio dupla
em sua estrutura quimica, ou seja, contém apenas uma ligagao dupla entre dois 4tomos de
carbono, resultando em dois 4tomos de hidrogénio a menos.

Os AGMI apresentam uma cadeia de carbonos com apenas uma ligagdo dupla
(C=C), geralmente a dupla ligagdo ocorre na configuragdo cis, provocando uma curvatura
na molécula, o que dificulta o empacotamento das cadeias e mantém esses lipidios liquidos
em temperatura ambiente, (Figura 2).

Formula representativa:

CHs—(CH:),—CH=CH—(CH),-COOH
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Insaturados:

Acido Oleico (18: 9=10): Acido Linoleico (18: 9=10¢ 12=13):

W - Oxigénio []- Hidwgénio [Jou . Carbone
Figura 2. Molécula de 4cidos graxos insaturados. Fonte: FARIA (2004).

2.2.4. Acidos graxos poli-insaturados

Os AGPI sdao AGs que apresentam duas ou mais ligagdes duplas entre os d&tomos de
carbono da cadeia hidrocarbonica. Essas multiplas insaturagdes favorecem maior fluidez as
membranas celulares e desempenham fungdes essenciais no metabolismo dos animais e dos
seres humanos. Diferentemente de alguns AGS, muitos AGPI sdo considerados essenciais,
pois ndo podem ser sintetizados pelo organismo em quantidades suficientes e, portanto,
devem ser obtidos através da alimentacao.

Os AGPI apresentam duas ou mais ligagdes duplas (C=C) na cadeia carbdnica
geralmente na configuragdo cis, promovendo uma estrutura curva com maior
susceptibilidade a oxida¢ao devido ao maior nimero de insaturagdes.

Formula representativa:

CHs—(CH2),—(CH=CH—-CH2),—(CH2),~-COOH
onde n > 2, indicando duas ou mais ligagdes duplas.

Os AGPI sao classificados de acordo com a posi¢do da primeira ligagdo dupla em

relagdo ao carbono metil terminal, Omega-3 e Omega-6.
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3. MATERIAL E METODOS

Para elaboragdo do presente estudo foi criado um banco de dados a partir da selegao
e coleta de artigos cientificos indexados e publicados entre os anos de 2014 a 2026. As
buscas foram realizadas na plataforma Google Scholar, pubmed e Scielo, utilizando as
palavras chaves “perfil de acidos graxos” combinada com “0Oleos vegetais” e “gorduras
animais”.

Todos os artigos encontrados em cada base de dados foram arquivados e
organizados. Para a escolha dos artigos, o critério primario definido foi que apenas artigos
relacionados a concentragdo de lipidios. Os critérios secundarios de elegibilidade definidos
foram: a) estudos contendo a concentragdo do perfil de 4cidos graxos das fontes lipidicas
desejadas.

Foram selecionadas 17 publicagdes (Quadro 2) apds a aplicacdo dos critérios de
elegibilidade. Os dados dos artigos selecionados foram tabulados e organizados em
planilhas eletronicas e, posteriormente, aplicou-se o calculo das médias. Os acidos graxos
analisados foram: Miristico (C14:0); Palmitico (C16:0); Palmitoléico (C16:1); Esteérico
(C18:0); Oleico (C18:1); Linoleico (C18:2); Linolénico (C18:3); Araquidico (C20:0);
Gadolé¢ico (C20:1);

Behénico (C22:0); Tricosanodico (C23:0); Lignocérico (C24:0) e Nervonico (C24:1).

20



Quadro 2. Artigos selecionados como referéncia para extragdo, comparacao ¢ analise de
dados e suas fontes de estudo.

N° REFERENCIA FONTE LIPIDICA
ESTUDADA
1 AHMADI; DANESHIAN (2024) Oleo de Soja
2 BRUGNEROTTO et al. (2025) Oleo de Soja
3 MATEI et al. (2018) Oleo de soja
4 SHIN et al. (2015) Oleo de soja
5 DOS SANTOS; BIONDO; Oleo de Canola
VISENTAINER (2020)
6 DOUBER et al. (2022) Oleo de Canola
7 AYYILDIZ et al. (2015) Oleo de Canola
8 CORREIA et al. (2014) Oleo de Girassol
9 REGITANO NETO et al. (2015) Oleo de Girassol
10 MACHAT e YOSHIDA (2025) Oleo de Girassol
11 CARDOSO et al. (2016) Azeite de Oliva
12 COSTA et al. (2025) Azeite de Oliva
13 ALENCAR et al. (2018) Banha Suina
14 MARCAL et al. (2022) Banha Suina
15 ALENCAR E KIEFER (2023) Banha Suina
16 ZENG et al. (2024) Sebo Bovino
17 WANG et al. (2026) Sebo Bovino

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A comparagdo dos perfis de AGs demonstrou diferencas relevantes entre os 0leos

vegetais e as gorduras de origem animal (Quadro 3). Os 6leos vegetais apresentaram maior

concentragdo de AGI, enquanto as gorduras animais apresentaram predominancia de AGS.

Essas diferencas estdo diretamente relacionadas a origem da matéria-prima e as fungdes

biologicas dos lipidios em cada organismo.
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Quadro 3. Valores médios de perfil de acidos graxos em 6leos vegetais e gorduras animais.

ACIDOS GRAXOS

FONTES

Oleos Vegetais

Gorduras
Animais

0. Soja

0. Canola

O. Girassol

Az. Oliva

Banha

Sebo
Bovino

MIRISTICO
C14:0

0,06

3,91

3,3

PALMITICO
C16:0

11,84

5,35

4,23 11,49

23,23

25,2

PALMITOLEICO
Cl16:1

0,39

- 1,54

1,95

ESTEARICO
C18:0

5,69

3,10

3,43 1,63

10,50

19,2

OLEICO
C18:1

24,21

65,90

54,21 68,55

39,42

48,9

LINOLEICO
C18:2

51,06

16,13

36,52 0,68

18,54

2,7

LINOLENICO
C18:3

537

6,50

- 0,26

0,14

0,5

ARAQUIDICO
C20:0

0,59

0,63

- 0,27

GADOLEICO
C20:1

0,33

BEHENICO
C22:0

0,67

TRICOSANOICO
C23:0

- 2,21

LIGNOCEO
C24:0

0,20

- 0,69

NERVONO
C24:1

- 0,76

* Resultados expressos como média.

4.1. Perfil de dleos vegetais

Mediante a avaliagdo dos 0leos, o azeite de oliva apresentou o maior teor de acido

oleico (68,55%), seguido pelo 6leo de canola (65,90%). O &cido oleico ¢ um AGMI

associado a reducao do colesterol LDL e a manutengao da satde cardiovascular.

O o6leo de soja destacou-se pelo elevado teor de 4cido linoleico (51,06%), enquanto

o0 0leo de girassol apresentou 36,52%. Ambos sdo importantes fontes de 6mega-6, essencial

ao organismo dos seres humanos, embora seu consumo deva ocorrer de forma adequada,

associado aos AGs dmega-3 para evitar desequilibrios metabolicos.
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O dleo de canola apresentou uma composicao lipidica equilibrada, contendo
elevados niveis de acido oleico e concentragdes superiores de acido linolénico (6,50%) em
relagdo aos demais Oleos estudados. Essa caracteristica a torna uma 6tima fonte de lipidio

para a alimentagdo humana e para a nutricdo animal.

Grafico 1. Percentual de 4cidos graxos saturados e insaturados presentes em cada fonte
lipidica de origem vegetal.
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4.2. Perfil das gorduras de origem animal

As gorduras animais apresentaram maiores concentragdes de AGS, especialmente
acido palmitico e acido estearico.

O sebo bovino apresentou aproximadamente 25,2% de acido palmitico e 19,2% de
acido estedrico, enquanto a banha suina apresentou 23,23% e 10,50%, respectivamente.
Apesar da predominancia de AGS, ambas as fontes também apresentaram concentragdes
expressivas de 4cido oleico, correspondendo a 48,9% no sebo bovino e 39,42% na banha
suina. Esses resultados demonstram que as gorduras animais ndo sdo constituidas
exclusivamente por AGS, possuindo também importante participacdo de monoinsaturados.

Do ponto de vista tecnologico, o maior teor de saturacdo resulta em maior

estabilidade oxidativa e maior ponto de fusdo as gorduras animais.
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Grafico 2. Percentual de acidos graxos saturados e insaturados presentes em cada fonte
lipidica de origem animal.

FONTES DE ORIGEM ANIMAL

H Banha M Sebo

60,05

52,1

™~
~

<
©
~
(80}

SATURADOS (%) INSATURADOS (%)

4.3. Implicacoes para a nutricio humana

A composicdo dos AGs influencia diretamente a qualidade nutricional dos
alimentos, isto se d4 a variag@o das fontes lipidicas e da forma como foram processadas no
beneficiamento de cada uma delas.

Oleos ricos em AGMI e AGPI estdo associados a reducdo do risco de doencas
cardiovasculares, melhora do perfil lipidico sanguineo e modulacdo da resposta
inflamatoria. Em contrapartida, o consumo excessivo de AGS pode contribuir para o
aumento das concentra¢des do colesterol LDL quando associado a hébitos alimentares
inadequados.

Dessa forma, a escolha da fonte lipidica deve considerar ndo apenas sua composi¢ao

quimica, mas também o equilibrio entre os diferentes tipos de AGs presentes na dieta.

4.4. Aplicacées na nutricio animal

Na produg¢do animal, a composi¢cdo dos AGs das dietas influencia o desempenho
produtivo e a qualidade dos produtos de origem animal.

A utilizagdo de oleos vegetais ricos em AGI pode modificar o perfil lipidico da carne
e do leite, aumentando a concentracdo de compostos considerados benéficos a saude

humana. Entretanto, em ruminantes, parte desses AGs sofre biohidrogenacdo no rumen,

24



reduzindo a quantidade de insaturados absorvida pelo animal. Assim, a escolha da fonte
lipidica deve considerar aspectos nutricionais, econdmicos € tecnoldgicos, buscando
otimizar o desempenho animal e a qualidade final dos produtos.

Os resultados evidenciam que existe ampla variacdo no perfil de AGs entre as
diferentes fontes lipidicas. Os 6leos vegetais apresentaram maior participa¢ao de AGI,
especialmente oleico e linoleico, enquanto as gorduras animais foram caracterizadas por
maiores concentragcoes de AGS. Essas diferencas justificam a utilizagao especifica de cada
fonte tanto na alimentagdo humana quanto na nutricdo animal, permitindo selecionar

ingredientes de acordo com os objetivos nutricionais e produtivos.

5. CONCLUSAO

O estudo do perfil de AGs em diferentes 6leos e gorduras permite compreender as
diferengas existentes entre as fontes lipidicas e sua influéncia sobre as propriedades
nutricionais, tecnologicas e fisioldgicas dos alimentos. Os resultados da revisdo da literatura
evidenciam que os lipidios exercem fungdes indispensaveis ao organismo, enquanto 0s
AGs, classificados em saturados, monoinsaturados e poli-insaturados, apresentam
caracteristicas quimicas e metabolicas distintas que determinam seus efeitos na saude
humana e na producao animal.

A comparagdo dos perfis de AGs demonstrou que os Oleos vegetais sdo
predominantemente ricos em AGI, especialmente os dcidos oleico, linoleico e linolénico,
enquanto as gorduras de origem animal apresentam maior concentracdo de AGS, como os
acidos palmitico e estedrico. Essas diferencas reforcam a importancia da selecdo adequada
das fontes lipidicas, considerando tanto os objetivos nutricionais quanto as caracteristicas
produtivas e tecnologicas desejadas.

Dessa forma, conclui-se que o conhecimento da composicao de AGs dos diferentes
Oleos constitui uma ferramenta importante para a formulagao de dietas mais equilibradas,
para a producdo de alimentos com melhor qualidade nutricional e para o desenvolvimento
de estratégias que promovam maior eficiéncia na nutricdo animal e beneficios a saude
humana. Contudo, o presente trabalho contribui para ampliar o entendimento sobre a
importancia dos lipidios e fornece informacdes validas para futuras pesquisas voltadas a
avaliagdo de novas fontes lipidicas e seus impactos na qualidade dos produtos de origem

animal e vegetal.
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