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RESUMO 
O presente estudo consiste em uma revisão de literatura sobre o efeito do consumo de 
compostos lipídicos oxidados na saúde. A carne é um alimento com elevada preferência entre 
os consumidores e apresenta fração lipídica composta por ácidos graxos e colesterol. Estes, 
devido a presença de duplas ligações, são suscetíveis à processos oxidativos iniciados por 
radicais livres com formação de compostos oxidados, o que ocasiona perdas na qualidade e na 
segurança dos alimentos. Em consequência, os antioxidantes sintéticos são amplamente 
utilizados pela indústria alimentícia. Entretanto, estes compostos apresentam risco à saúde dos 
consumidores, com restrições de uso. Assim a utilização de fontes naturais de compostos com 
propriedades antioxidantes representa uma estratégia para reduzir a oxidação lipídica em 
produtos cárneos de origem animal, além de agregarem sabor, aroma e cor. 
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1 INTRODUÇÃO 

A carne é composta por 60 a 80% de água e 15 a 25% de proteína, o restante formado 
principalmente por gordura, sais, pigmentos e vitaminas. E apesar de preferida pela maioria dos 
consumidores, compõe o grupo de alimentos com elevado teor de colesterol e de ácidos graxos 
saturados (AGS), com níveis reduzidos de ácidos graxos insaturados (AGI). Todavia. há 
evidências crescentes de que o alto consumo de carne especialmente processada está associada 
a riscos de várias doenças crônicas (WOLK, 2017). 

Além de ácidos graxos, a fração lipídica dos alimentos é composta por esterois, 
denominados fitosterois em vegetais e colesterol em produtos de origem animal, suscetíveis à 
oxidação em alimentos de forma similar à oxidação dos AGI, via mecanismo de auto-oxidação 
acarretando na formação de produtos da oxidação do colesterol (POCs) (SMITH, 1987). A auto- 
oxidação é associada à reação de oxigênio com AGI através de um mecanismo de reações em 
cadeia de radicais, espécies químicas instáveis e de alta reatividade que contêm um ou mais 
elétrons não pareados (KUMAR et al., 2015). 

A oxidação lipídica é um fenômeno complexo que pode ocorrer por meio de três 
mecanismos: foto-oxidação, oxidação enzimática e auto-oxidação. Em alimentos, a principal 
via de oxidação é a auto-oxidação, que ocorre na presença de oxigênio e iniciadores como luz, 
calor, fotossensibilizadores, metais e espécies reativas de oxigênio e nitrogênio (MARIUTTI e 
BRAGAGNOLO, 2017). 

Os tipos de óxidos lipídicos nos alimentos são diversos e complexos, e cada vez mais 
pesquisas serão realizadas sobre oxidação lipídica em ciência dos alimentos e saúde nutricional 
(CASSANI; MARCOVICH; GOMEZ-ZAVAGLIA, 2022), o que afeta diretamente a qualidade 
dos alimentos. Além da perda de AG essenciais, os radicais livres podem destruir vitaminas 
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lipossolúveis e outros compostos bioativos (RODRIGUEZ-AMAYA e SHAHIDI, 2021). 
No presente estudo, serão abordados alguns dos efeitos à saúde relacionados ao 

consumo de compostos lipídicos oxidados, assim como a utilização de estratégias para 
prevenção à oxidação lipídica. 
 
2 METODOLOGIA 

Para elaboração do presente estudo foi feita uma busca de artigos científicos, na base 
de dados Capes, com seleção através o uso das palavras contidas no título e nas palavras-chave. 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os lipídios oxidados, os radicais livres e outros oxidantes quando ingeridos, são 
responsáveis pelo envelhecimento, doenças autoimunes, inflamatórias, cardiovasculares, 
degenerativas (como o câncer), hepáticas, catarata, declínio imunológico e disfunções cerebrais 
(KIMURA-OVANDO, 2020; MENDES et al., 2012). Os AGPI são os principais AG estudados 
quando se considera oxidação lipídica (CARVALHO et al., 2021). Estes, sofrem deterioração 
iniciada por radicais durante a oxidação, um dos problemas mais significativos de qualidade e 
desperdício de alimentos (BAYRAM e DECKER, 2023). 

A presença de AGPI eleva a suscetibilidade à oxidação, com perda de propriedades 
funcionais e deterioração do valor nutricional dos alimentos. Dentre os ácidos graxos (AG), os 

pertencentes a série ω3 apresentam funções biológicas no organismo, além de atributos 
sensoriais (WANG et al., 2020). Estes, são considerados essenciais quando obtidos 
exclusivamente por meio da dieta (LEE et al., 2021), e atuam na regulação da atividade 
mitocondrial de células musculares e normalizam a produção de espécies reativos de oxigênio 
(ROS), com proteção contra a perda de massa muscular e melhora a morbimortalidade de 
pacientes (CAPPELLARI et al., 2022). 

Apesar de a instabilidade da fração lipídica se dever aos teores de AGPI, esses 
compostos exercem funções estruturais e regulatórias importantes na fisiologia humana, 
relacionadas aos efeitos benéficos à saúde como a prevenção ao desenvolvimento da 
aterosclerose, embolia, hipertrigliceremia, hipertensão e doenças autoimunes, além de 
aprimorar as funções cognitivas (MILES et al., 2021; SCHACKY, 2021). 

Em relação ao colesterol (C27H46O), representa o principal esterol nos tecidos 
animais, com elevado peso molecular e constitui-se como principal componente da fração 
insaponificável dos óleos e gordura. Este esteroide é uma molécula complexa com quatro anéis 
que apresenta funções biológicas essenciais, precursor de hormônios esteróis, constituinte de 
membranas plasmáticas de animais, presente na forma livre ou esterificada em cadeias longas 
de AG, com implicações à saúde devido a oxidação, predispondo a aterosclerose (DINH e 
THOMPSON, 2015). 

Os POCs são formados em consequência da redução da energia de ativação necessária 
para a abstração do hidrogênio, com formação de radicais livres, o que inicia reações em cadeia 
da auto-oxidação (BARRIUSO; ANSORENA; ASTIASARÁN, 2017). A ingestão de POCs 
causa efeitos deletérios a saúde e sua composição varia sob influência da ação do oxigênio, 
calor, ácidos graxos poli-insaturados (AGPI), água, pH, radiação, embalagens e armazenamento 
inadequados (VICENTE et al., 2012). Estes, são decorrentes de temperaturas elevadas, 
principalmente, e ocorrem involuntariamente em preparações domésticas e industriais 
(OLIVEIRA et al., 2022; FERREIRA et al., 2017, 2022). 

O nível de colesterol no sangue não depende apenas ingestão deste através da 
alimentação, mas sofre a influência da relação entre AGI e AGS. A composição de AG é 
importante do ponto de vista nutricional, especialmente a razão entre AGPI e AGS, a razão 

entre ácidos graxos aterogênicos e a proporção ɷ6/ɷ3 (STAJIĆ et al., 2011). No sangue, o 
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colesterol é uma substância serosa e auxilia na digestão, produção de hormônios, síntese celular 
e de vitamina D. Contudo, a oxidação do colesterol da membrana celular é uma característica 
de muitas condições patológicas, consequência da formação de radicais livres e reações 
enzimáticas, o que eleva o risco de doenças cardíacas e hepáticas. Os distúrbios relacionados 
ao colesterol são a aterosclerose e a trombose cerebral, que causam angina, ataque cardíaco e 
derrame devido ao estreitamento das artérias (URSAN; ODNOSHIVKINA; PETROV, 2020). 
Maldonado-Pereira et al. (2018) ressaltaram que os POCs são formados tanto em alimentos 
de origem animal, quanto no corpo humano. E seus efeitos vão desde os processos 
mutagênicos até distúrbios neurodegenerativos, via mecanismos moleculares pouco 
explorados. Assim, diferentes processos de oxidação formam oxisteróis no organismo humano, 
alguns com a participação de sistemas enzimáticos e são eliminados pelo lúmen intestinal, 
esterificados ou distribuídos em lipoproteínas para diferentes tecidos, ou degradados. 

Os POCs estão associados a processos de inflamação, citotoxicidade, aterogênese, 
carcinogênese, alterações nas propriedades da membrana celular e desenvolvimento de doenças 
crônicas degenerativas como Alzheimer, Parkinson e Huntington, além de alterações pró- 
oxidativas (CAIS-SOKOLIŃSKA e RUDZIŃSKA, 2018) e de propriedades das membranas 
celulares e no metabolismo do colesterol (MALAGUTI et al., 2019; PANDIAN; KUMAR; 
JAYAKUMAR, 2021) 

Ao contrário do colesterol, algumas formas de óxidos podem facilmente cruzar a 
barreira hemato-encefálica e elevar os níveis de oxisteróis na circulação e no cérebro, 
ocasionando aumento da inflamação, com danos para células cerebrais (CHOROSZYŃSKI; 
BARCIKOWSKA; BARCZAK, 2022). Todavia, Zmysłowski e Szterk (2019) elucidaram que 
oxisteróis formados por reações enzimáticas ou não enzimáticas auxiliam no estabelecimento 
do equilíbrio do corpo humano, cujos mecanismos são alterados durante processos de doenças, 
úteis como biomarcadores para diagnóstico ou monitoramento da progressão dessas 
perturbações, a exemplo do 24(S)-hCh, utilizado como marcadores em diferentes fases da 
progressão de escleroses múltiplas e de doenças de Huntington (HD). 

As reações entre radicais livres dão origem a compostos não radicais e alteram a própria 
propagação. Contudo, reações entre radicais livres e antioxidantes também ocorrem nesta etapa 
(HADIDI et al., 2022). Todavia, os compostos antioxidantes também podem ser degradados 
durante o aquecimento, em que os óxidos de colesterol não são os únicos produtos do processo 
oxidativo (CARVALHO et al., 2021). 

Em alimentos, os antioxidantes capturam os radicais produzidos pela oxidação e 
finalmente os neutralizam (WANG et al., 2023). A incorporação de antioxidantes exógenos nos 
sistemas alimentares é necessária em contrapartida a demanda por produtos mais saudáveis. 
Adicionalmente, a preocupação crescente com a saúde, relacionada ao uso de antioxidantes 
sintéticos, estimula a indústria de alimentos a identificar alternativas para minimizar a oxidação 
lipídica a fim de melhorar a qualidade e segurança alimentar (BAYRAM e DECKER, 2023), a 
exemplo do uso de compostos antioxidantes naturais de origem vegetal. 

A preferência dos consumidores por alimentos adicionados de produtos naturais é 
notável, visto que estão mais conscientes da relação entre seus hábitos alimentares e a qualidade 
nutricional. Desta forma, há tendência de substituição parcial ou total substituição de aditivos 
sintéticos por naturais, não só pelas atividades antioxidantes e antimicrobianas, mas devido aos 
aspectos sensoriais que conferem ao produto, impulsionando a venda desses alimentos 
(EMBUSCADO, 2019; SANTOS et al., 2018). De forma concomitante, a preocupação 
crescente com a saúde relacionada ao uso de antioxidantes sintéticos, estimula a indústria de 
alimentos a identificar alternativas para minimizar a oxidação lipídica e assim melhorar a 
qualidade e segurança alimentar (BAYRAM e DECKER, 2023). 
 
4 CONCLUSÃO 
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Os produtos cárneos processados apresentam a fração lipídica suscetível a reações 
oxidativas, com formação de compostos oxidados. Estes, predispõem a ocorrência de 
aterosclerose, embolia, hipertrigliceremia, hipertensão, alteração das funções cognitivas, 
envelhecimento, doenças autoimunes, inflamatórias, cardiovasculares, degenerativas (como o 
câncer), hepáticas, catarata, declínio imunológico e disfunções cerebrais, a exemplo do 
Alzheimer, Parkinson e Huntington. Todavia, o efeito protetivo à oxidação lipídica pelo uso de 
fontes naturais na tecnologia de fabricação de produtos cárneos é recurso para elevar a 
saudabilidade desses alimentos, somado aos benefícios sensoriais. 
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