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LIPÍDIOS
(=Gorduras)

Ácidos graxos

Classificação segundo o grau de saturação: 

SATURADOS 

MONOINSATURADOS

POLIINSATURADOS

SATURADOS
Fontes: Carnes, laticínios, coco, chocolate, 

ovos, gordura vegetal hidrogenada

MONOINSATURADOS

Dietschy. Am J Clin Nutr 1997;65(suppl):1581S-9S

POLI-INSATURADOS

Fontes: Óleos em geral (soja, milho, arroz, girassol)

Fontes: Azeite, azeitona, óleo de canola, frutos 
oleaginosos (castanhas, nozes, avelãs etc)

Fontes alimentares Tipos de lipídios e fontes alimentares

Outros tipos de lipídios a considerar

OH
C

O
H3C

Fontes: Peixes de águas frias e profundas (salmão, 
sardinha, atum...).

Ômega-3

Trans-isômeros

Fontes: Gordura vegetal hidrogenada, batata frita, 
margarina, pães, bolos e biscoitos industrializados

H H

Ácidos graxos trans
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Conteúdo de AG trans nos alimentos

COLESTEROL

Integrante de 
membrana 
plasmática

Precursor de sais 
biliares Precursor de 

hormônios esteróides

Funções do colesterol

Despopoulos. Color Atlas of Physiology. Thieme. 2003
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Ação das 
Lipoproteínas 

Quilomícrons
LPL

Quilomícrons
remanescentes

VLDL
LPL

LDL

LDL

HDL

HDL

LPL

LCAT

LCAT

PeriferiaSangue

LPL: lipase lipoprotéica
LCAT: lecitina-colesterol aciltransferase

Colesterol total e frações (mg·dL-1)

ATP III; NCEP (EUA, 2001)

Aterosclerose
vs

doença arterial coronariana

Diaz. N Engl J Med 1997;337:408-416

Eventos da aterosclerose

LDL oxidada

Cél. 
espumosa

Oxidação
Espaço 

subendotelial

Monócitos circulantes

Monócitos macrófagos

Céls
endoteliais

LDL

Lesão/ disfunção 
endotelial

Luz arterial

Camada muscular lisa

Efeito do consumo de lipídios sobre as 
concentrações de lipoproteínas

Saturados:
↑ colesterol total

↑ LDL

Poliinsaturados:
↓ colesterol total
↓ LDL e ↓ HDL

Monoinsaturados:
↓ colesterol total
↓ LDL e ↔ HDL

Ômega-3:
↓ adesividade

plaquetária
↓ triacilglicerol

Trans-isômeros:
↑ colesterol total
↑ LDL e  ↓ HDL


