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RESUMO

O colesterol é uma substância complexa do tipo li-
pídio-esteróide presente principalmente nas gorduras animais.
Apresenta múltiplas funções no organismo, entretanto, problemas
no metabolismo do colesterol no organismo podem acarretar
aumento na sua concentração no sangue e conseqüentemente
doenças coronárias como arterosclerose. Porém, já está compro-
vado que o consumo de colesterol é um fator de risco para pesso-
as que apresentam problemas genéticos de regulação do seu
metabolismo. São pessoas que possuem níveis de colesterol acima
de 200mg/dl e com concentração de HDL no sangue inferior a
35mg/dl. Apenas para estes indivíduos é importante o controle do
colesterol através da dieta, na qual o consumo de carne suína,
como de qualquer carne de outra espécie animal, deve ser consi-
derada a composição dos ácidos graxos da gordura subcutânea e
intramuscular. O fornecimento de dietas para suínos com maior
concentração de ácidos graxos poliinsaturados apresentaram
maior teor deste tipo de gordura nas suas carcaças. A suplemen-
tação destas gorduras de origem vegetal não pode ultrapassar a
4% nas dietas, devido à obtenção de carcaças com deficiência de
conservação, apesar de originar uma carne mais benéfica à
saúde do consumidor.

Palavras-chave: alimento, arterosclerose, carne suína, coleste-
rol, gorduras saturada e poliinsaturada.

SUMMARY

Cholesterol is a complex lipid-steroid like substance
mostly present in animal fat, and it has many essencial functions
in living organisms. However, in humans, any metabolic
problems can increase blood cholesterol concentration and,
consequently, increase the risk of coronary heart disease, such as
arteriosclerosis. It is a known fact that cholesterol consumption is
a risk factor for people who have genetic disorders in the
metabolic regulation of cholesterol. These people have plasma
levels of cholesterol above 200mg/dl and a plasma concentration

of high density lipoprotein (HDL) under 35mg/dl. For these
people, it is important to control the cholesterol level in the diet.
The consumption of pork meat as well as any kind of meat, must
be monitored for the fatty acid composition the intramuscular and
subcutaneous fat. Swine that received diets with high
concentration of polyunsaturated fats present higher
concentrations of these fatty acids in the carcass. The
supplementation of swine diets with polyunsaturated fatty acids of
vegetable origin cannot be above 4%, due to the detrimental
effect on the conservation of the carcasses, even though it results
in healthier meat for human consumption.

Key words: arteriosclerosis, cholesterol, feed, pork meat, satu-
rated and polyunsaturated fatty acids.

INTRODUÇÃO

O colesterol é uma substância complexa
que apresenta inúmeras funções no organismo, po-
rém, ocorrendo problemas no seu metabolismo pode
acarretar aumento em sua concentração no sangue e,
conseqüentemente, doenças coronarianas como
arterosclerose, além de causar hipertensão arterial,
problemas de diabete mellitus e formação de cálcu-
los biliares. Segundo STEHBENS (1989), os fatores
de risco mais importantes são: sexo masculino, idade
avançada, hipertensão, fumo, diabetes, baixa ativi-
dade física, alto consumo de gordura e colesterol e,
principalmente, o histórico familiar (genética). Este
último fator é considerado o principal, devido aos
fatores de risco nas pessoas com tendência à hiper-
colesterolemia serem mais proeminentes, obrigando
estes indivíduos a serem cautelosos na sua alimenta-
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ção. Por isso, o uso de alimentos com altos níveis de
colesterol tem sido condenado pela maioria dos
médicos. Este fato tem provocado reação no consu-
midor, que passa a evitar o consumo de alimentos
nutritivos como por exemplo, a carne suína que não
apresenta teor de colesterol maior do que a carne
bovina ou a carne de frango. O problema maior não
está relacionado diretamente com a carne, mas ao
tipo de gordura (monoinsaturada, poliinsaturada ou
saturada) que está presente na dieta. Segundo
KINSELLA et al. (1990), a relação entre o consumo
de gorduras saturadas e insaturadas com os níveis de
colesterol no soro sangüíneo do homem sugere im-
plicações evidentes.

Cerca de 70% da gordura do suíno locali-
za-se abaixo da pele e não entre as fibras muscula-
res, que é considerada a pior (SILVA, 1995). Assim,
nem todas as gorduras animais são metabolicamente
equivalentes e alguns lipidios, de origem animal são
potencialmente benéficos para a saúde (COBOS et
al., 1994 ). Baseado nestes fatos, elaborou-se a pre-
sente revisão bibliográfica sobre o colesterol e seu
significado biológico para a vida animal, na tentativa
de minimizar as dúvidas sobre este fator de risco e
orientar, de forma imparcial, as pessoas na preserva-
ção da saúde humana, sempre sob o enfoque de
respeito aos setores agropecuários envolvidos na
atividade de produção de proteína animal para um
consumo nutricionalmente equilibrado.

IMPORTÂNCIA DO COLESTEROL

O colesterol é uma substância importante
para manter a saúde e diversas funções no organis-
mo animal. Sem ele todos os animais, inclusive o
homem, poderiam morrer, razão pela qual ele é
exigido por todos os tecidos e células vivas do cor-
po. Assim, suas principais funções são: componente
da célula que desempenha uma importante função
estrutural e funcional na membrana plasmática,
assim como nas membranas das organelas internas
da célula; síntese de ácidos biliares que participam
da emulsificação, digestão e absorção de lipídios e
vitaminas lipossolúveis, no intestino delgado; síntese
de hormônios esteróides; síntese da vitamina E e
componente da pele que, junto a outros materiais
gordurosos, torna-a altamente resistente à absorção
de água e outras substâncias hidrossolúveis, que, se
absorvidas, podem causar danos ao organismo.
Além disso, o colesterol e outros componentes da
pele têm função de prevenir contra perdas excessivas
de água por evaporação, o que acarretaria problemas
de desidratação e morte.

METABOLISMO DO COLESTEROL

A maior parte do colesterol do organismo,
segundo MILES (1989) aproximadamente 75%,
origina-se da biossíntese (colesterol endógeno),
enquanto apenas 25% é fornecido pela dieta (coles-
terol exógeno). Quando a alimentação é rica em
colesterol, ocorre um bloqueio da sua síntese endó-
gena. Por outro lado, a redução muito acentuada de
colesterol-alimento pode aumentar sua síntese endó-
gena (HARPER, 1993). O colesterol na luz intestinal
pode ter sua origem, além da dieta, também da bile
que carreia 1 a 2 g / dia, e das secreções ou da des-
camação das células da mucosa intestinal. Na ausên-
cia da bile, não ocorrerá absorção do colesterol.

Mecanismos regulatórios devem existir
para balancear a taxa de síntese de colesterol dentro
do corpo contra sua taxa de excreção (CHAMPE &
HARVEY, 1994). Segundo os autores, um desbalan-
ço nesta regulação pode conduzir a uma elevação na
circulação dos níveis de colesterol no plasma, cau-
sando então a doença da artéria coronária, enquanto
secreção excessiva na bile resulta em precipitação do
colesterol no ducto biliar, causando a doença deno-
minada colelitíase. Através da HMG-CoA redutase,
a enzima marcapasso na síntese do colesterol, há
diferentes tipos de controles metabólicos, dentre eles
destacam-se :

- inibição por feedback → O colesterol é
um inibidor por feedback da HMG-CoA redutase,
ocasionando diminuição da síntese do colesterol.

- regulação hormonal → Através do com-
plexo cascata de atividade e inibição da enzima
semelhante a regulação de síntese de glicogênio, nos
quais sofrem efeito dos hormônios insulina e gluca-
gon.

- inibição por drogas → Lovastatina e
Mevastatina são inibidores competitivos da HMG-
CoA redutase. Elas são utilizadas para pacientes
com hipercolesterolemia.

O colesterol é transportado no plasma
pelas lipoproteínas que são sintetizadas no fígado e
intestino. Segundo KRIS-ETHERTON et el. (1988),
as lipoproteínas do plasma sangüineo são classifica-
das de acordo com suas densidades em 5 grandes
grupos: Quilomicron (QM), Lipoproteínas de densi-
dade muito baixa (Very Low-Density Lipoproteins,
VLDL), Lipoproteínas de densidade intermediária
(Intermediate-Density Lipoproteins, IDL), Lipopro-
teínas de densidade baixa (Low-density lipoproteins,
LDL) e Lipoproteinas de densidade alta (Hight-
density lipoproteins, HDL). O LDL constitui o prin-
cipal componente do pool de ésteres de colesterol no
corpo humano, por isto este componente é freqüen-
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temente referido como ´mau colesterolµ (SMITH &
PINCKNEY, 1991). Porém, o HDL são as mais
densas partículas das lipoproteínas plasmáticas, é o
″bom colesterol″, pois apesar de ser constituído de
15% de ésteres de colesterol, ele apresenta apenas
4% de triglicerídeos. Além disso, ele atua como a
principal via de degradação do colesterol pela con-
versão a ácidos biliares no fígado. Estes são libera-
dos no intestino delgado, onde auxiliam na absorção
dos lipídios para formarem os quilomicrons. Os
ácidos biliares são reabsorvidos durante a absorção
lipídica. Então, as principais vias de excreção do
colesterol do corpo são: (1) conversão a ácidos bilia-
res, no qual é excretado nas fezes, onde é formado o
coprostanol (principal esterol das fezes) por ação
microbiana; (2) secreção de colesterol na bile, no
qual é transportado ao intestino para eliminação e,
(3) uma fração menor do colesterol é convertida em
hormônios esteróides, sofrendo eliminação urinária.

COLESTEROL, CARDIOPATIA CORONÁRIA
E ARTEROSCLEROSE

Muitos pesquisadores demonstraram uma
correlação entre os níveis elevados de lipídios séri-
cos, principalmente o colesterol, e a incidência de
cardiopatia coronária e arterosclerose (KEYS, 1970;
ANDERSON et al., 1973). Para ANDERSON et al.
(1976), os níveis de colesterol no soro não dependi-
am somente do conteúdo de colesterol dos alimen-
tos, mas também do balanço entre ácidos graxos
saturados (AGS) e ácidos graxos poliinsaturados
(AGP). Segundo HARPER (1993), deve haver res-
trições quanto ao consumo de colesterol apenas em
indivíduos que possuem problemas no metabolismo
de colesterol no organismo. Só ocorrem mudanças
no nível de colesterol no plasma em indivíduos nor-
mais, caso haja um consumo de 400 - 500mg de
colesterol / dia (HOPKINS, 1992). Com isso, con-
clui-se que indivíduos que, continuamente, têm
níveis elevados de colesterol no sangue são os que
apresentam hipercolesterolemia familiar, por possuir
uma disfunção genética herdada pelos seus antece-
dentes, através de uma cópia de um gene mutante
que não permite o organismo regular corretamente o
colesterol.

Pessoas com colesterol total de 200 -
239mg/dl, mesmo sem doença cardíaca coronariana
(DCC) definida, mas com outros fatores de risco
(sexo masculino, histórico familiar com DCC, fumo,
hipertensão, diabete mellitus e obesidade) necessi-
tam informações sobre dieta alimentar e dosagem
anual do colesterol total. Segundo REISER (1989),
cerca de 75% da população de homens de meia-

idade não respondem à dieta de colesterol, ou seja,
não apresentam hipercolesterolemia familiar. Eles
têm mecanismos homeostáticos para resistir ou
adaptar-se aos fatores dietéticos. Conseqüentemente,
apenas 25% da população necessita preocupar-se
com o nível de colesterol e deve estabelecer uma
meta de alimentação hipocolesterolêmica.

CONTROLE DO COLESTEROL ATRAVÉS
DA DIETA

Indivíduos com colesterol entre 200 -
239mg/dl e que apresentem dois ou mais fatores de
riscos a DCC devem iniciar um controle com uma
dieta que restringe a ingestão de colesterol e o total
de gorduras, particularmente gorduras saturadas.
Segundo o NCEP (1988) uma dieta recomendada
para este caso deve possuir a composição mostrada
na Tabela 1.

Estudos compararam níveis de colesterol
no sangue de indivíduos vegetarianos e não-
vegetarianos, no qual SMITH & PINCKNEY (1991)
encontraram altos níveis de colesterol em ambos os
indivíduos. Porém, os não-vegetarianos apresenta-
ram 292mg de colesterol no sangue contra 206mg
dos vegetarianos. Os primeiros consumiram 36% a
mais de gordura, e este foi o motivo da discrepância
entre os dois, afirmaram os autores.

Segundo NORUM (1992), a quantidade e
o tipo de gordura na dieta têm efeito nas concentra-
ções de lipídios no sangue. O autor ressalta que a
conclusão de vários trabalhos realizados é que os
ácidos graxos saturados (AGS) aumentam e os áci-
dos graxos poliinsaturados (AGP) diminuem a con-
centração de colesterol no plasma, sendo que o ácido
graxo monoinsaturado (ácido oléico) e o ácido esteá-
rico saturado são neutros. Porém, a resposta ao con-
sumo de ácidos graxos saturados (AGS) sobre a

Tabela 1 - Dieta recomendada pelo ´National Cholesterol
Education Programµ.

Constituintes % Caloria Total

Gordura total
  Saturada
  Monoinsaturada
  Poliinsaturada

� 30%
� 10%

10 - 15%
! 10%

Colesterol � 300 mg/d

Fonte: NCEP (1988)
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concentração de colesterol no plasma varia de indi-
víduo para indivíduo, como mostrado na Figura 1.
Alguns indivíduos aumentam a concentração de
colesterol e LDL no sangue quando o tipo de gordu-
ra no alimento é modificado, enquanto em outros
indivíduos a resposta fica inalterada (GRUNDY &
VEGA, 1988).

O tipo e quantidade de gordura na dieta
também afetará a concentração de triglicerídeos. Os
ácidos graxos ômega-3, presentes em óleos de pei-
xes, parecem serem mais eficientes em baixar a
concentração de triacilgliceróis no plasma do que os
óleos vegetais, geralmente ricos em ácidos graxos
ômega-6 (CONIGLIO, 1992). Dentre os mecanis-
mos sugeridos como possíveis responsáveis para o
efeito dos óleos de peixes nos níveis de triacilglice-
rol no plasma são inibição da síntese e secreção de
triacilglicerol, contendo lipoproteínas, inibição de
síntese de ácido graxo, aumento da oxidação do
ácido graxo, diminuição da atividade de enzimas
responsáveis para esterificação de ácido graxo e
mudança na relação dos ésteres de ácidos graxos
formados (CONIGLIO, 1992). Além disso, as gor-
duras poliinsaturadas são também mais rapidamente
diluídas do que a gordura saturada, provavelmente,
devido ao aumento da susceptibilidade dos quilomi-
cron poliinsaturado a lipase lipoprotéica
(WEINTRAUB et al., 1988). De acordo com
STURDEVANT et al.  (1973), a gordura poliinsatu-
rada pode aumentar também a secreção de ácidos
biliares e colesterol na bile pela elevação do número
de receptores LDL, permitindo a não circulação
desta lipoproteína no plasma. Além disso, segundo
BEYNEN & KATAN (1985), este tipo de gordura
quando ingerida vai sintetizar no fígado mais corpos
cetônicos do que triglicerídeos, diminuindo assim a

quantidade de lipoproteínas LDL-colesterol no san-
gue. Esta última justificativa sobre o efeito da gordu-
ra poliinsaturada em reduzir a concentração do “mau
colesterol” na circulação sangüínea, foi confirmada
por BUDOWSKI (1981). O autor afirmou que a
presença de ligações duplas apresentam maior pos-
sibilidade de uma γ-oxidação, que vai formar o
composto Propionil-CoA, no qual tem efeito cetogê-
nico.

 A maioria das gorduras de origem animal
(bovinos, suínos e aves) como as das carnes, leite e
ovos são ricas em ácidos graxos saturados e monoin-
saturados, porém pobres em ácidos graxos poliinsa-
turados, assim recomenda-se que as gorduras satura-
das dos animais devam ser substituídas, em parte,
pelas gorduras poliinsaturadas, quando há necessi-
dade de controlar ou reduzir o nível de colesterol no
sangue, como pode ocorrer com indivíduos hiperco-
lesterolêmicos. Porém, é importante também estes
mesmos indivíduos consumirem fontes de proteínas,
como a carne, com isso um grande número de pes-
quisas mostraram que dietas compostas com gordu-
ras insaturadas para animais não-ruminantes diminu-
em a concentração de gordura saturada e aumentam
os níveis de gorduras insaturadas, propiciando me-
lhor alternativa para a saúde do consumidor.

INFLUÊNCIA DA DIETA SOBRE A
COMPOSIÇÃO DOS ÁCIDOS GRAXOS DOS
LIPÍDIOS DA CARCAÇA SUÍNA

Os lipídios são imprescindíveis para a
aceitabilidade da carne, já que sua concentração na
mesma e a composição de cada uma das frações
lipídicas influem consideravelmente nas proprieda-
des organolépticas (textura, sabor, aroma, cor, etc).
Além disso, atualmente, sabe-se que nem todas as
gorduras animais são prejudiciais à saúde. Com isso,
como se pode conseguir uma carne cuja gordura seja
nutritivamente adequada ?

O tipo de gordura da dieta constitui a
maior fonte de variação na composição em ácidos
graxos dos lipídios de depósito, de forma particular
nos animais não-ruminantes. Muitos experimentos
com suínos (BROOKS, 1971; VILLEGAS et al.,
1973; SKELLEY et al., 1975; MORGAN et al.,
1992) e com aves (ASGHAR et al., 1990) têm mos-
trado que a adição de diferentes gorduras como sebo,
óleo de soja, óleo de amendoim, óleo de linhaça,
óleo de coco e manteiga de cacau numa dieta influ-
em na composição em ácidos graxos dos lipídios da
carne dos não-ruminantes. Dietas com quantidades
adicionais de gordura, com elevado conteúdo em
ácido linoléico, como óleo de soja ou óleo de amen-
doim, aumentam a quantidade de ácido aracdônico

Figura 1 - Resposta na concentração de colesterol total e LDL em
indivíduos consumindo dois tipos de gorduras.
Fonte: GRUNDY & VEGA (1988)
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na gordura da carcaça dos suínos (MORGAN et al.,
1992). Porém, em uma concentração maior de ácido
linolênico na dieta ocasiona aumento dos ácidos
graxos poliinsaturados da família W-3. Segundo
IRIE & SAKIMOTO (1992), ao adicionarem óleo de
peixe na alimentação de suínos, aumentaram a
quantidade de ácidos graxos W-3 na gordura dos
animais, porém ocorreu diminuição na firmeza desta
gordura. O uso de produtos de peixe para aumentar
conteúdo de ácidos graxos poliinsaturados W-3 na
carne e subprodutos parecem produzir problemas
associados ao aroma e uma maior susceptibilidade
dos produtos cárnicos à oxidação (PARK et al.,
1989). Entretanto, MORGAN et al. (1992) adiciona-
ram ácidos graxos W-3 nas dietas para suínos, pro-
vocando aumentos significativos destes ácidos gra-
xos nas gorduras da carcaça dos animais, sem que
houvesse efeitos adversos durante o tratamento da
carcaça e sem modificação aguda nas características
organolépticas durante o cozinhamento. Como vi-
mos, o ácido linoléico e linolênico constituem 95 -
97% dos ácidos graxos poliinsaturados, nos quais a
sua quantidade na dieta é diretamente proporcional à
gordura corporal (SHERF & BIEBER-
WLASCHNY, 1990). Os autores também ressalta-
ram que, por ser ácido graxo poliinsaturado ocasiona
pouca firmeza na espessura de toucinho, apenas
quando sua concentração está acima de 150mg/g de
gordura. E só são encontrados estes valores quando
esta gordura (óleos vegetais) na dieta exceder a 4%.

A adição de óleo de canola, que possue
um conteúdo relativamente alto em ácido oléico, nas
dietas provoca efeitos adversos na qualidade da
carne do suíno, com um amaciamento excessivo
(MYER et al., 1992); além de maior susceptibilidade
a oxidação lipídica. RHEE et al. (1988) utilizaram
um óleo de uma variedade de girassol
com maior conteúdo em ácido oléico e
menor proporção de ácidos graxos
poliinsaturados do que o óleo de canola.
As carcaças dos suínos alimentados
com dietas que continham 12% deste
óleo de girassol foram ainda brandas,
porém em menor proporção do que o
óleo de canola. A adição de óleo de
girassol de alta quantidade de ácido
oléico na dieta produz um aumento na
concentração deste ácido graxo e dimi-
nuição na proporção de ácido palmítico
nos lipídeos da carcaça suína. Assim, as
carcaças dos animais alimentados desta
forma apresentam propriedades senso-
riais aceitáveis (MILLER et al., 1990;
RHEE et al., 1990; ZIPRIN et al.,
1990).

Além das dietas, contendo ácidos graxos
poliinsaturados para suínos, ocasionarem modifica-
ção na composição da sua gordura corporal, também
reduz o teor de colesterol no organismo, como no ser
humano, devido ao aumento da excreção do coleste-
rol, via sais biliares (NABER, 1976). Foi confirma-
do por IBRAHIM & McNAMARA (1988) ao adici-
onarem óleo de milho e banha nas dietas para suí-
nos. Os autores encontraram um efeito significativo
nos níveis de colesterol no plasma, ou seja, aqueles
que consumiram óleo de milho apresentaram 34% de
redução na concentração de colesterol em relação
aos que receberam banha. Os níveis de colesterol
encontrados foram: 54 ± 10mg/dl vs 81 ± 7mg/dl
nos animais alimentados com óleo de milho e banha,
respectivamente. Em um trabalho realizado por
LEAT et al. (1964), no qual foi adicionado 10% de
óleo de milho em dietas semi-sintéticas para suínos,
além de 10% de sebo e uma dieta controle, obteve
mais alto teor de ácidos graxos poliinsaturados (li-
noléico) na gordura da carcaça dos animais do 1°
grupo. Os dados de gordura intermuscular e subcu-
tânea dos animais pode ser visto na Tabela 2.

TEORES DE COLESTEROL NA CARCAÇA
SUÍNA

REITMEIER & PRUSA (1987) observa-
ram que o teor de colesterol para carne de porco crua
foi maior com 18% e 23% de gordura. Os valores
obtidos para carne com 4, 9, 18 e 23% de gordura
foram respectivamente, 55,93; 57,49; 69,59 e
65,86mg/100g. Valores semelhantes foram obtidos
por BOHAC & RHEE (1988) para diferentes mús-
culos suínos : 55,9mg/100g para lombo (´Longissi-
mus dorsiµ); 53,1mg / 100 g para pernil (´semimem-

Tabela 2 - Composição dos ácidos graxos (%) da gordura subcutânea e intermus-
cular da carcaça suína alimentados com as dietas: sem gordura, com
sebo bovino ou com óleo de milho.

Tipos de ácidos
graxos

SUBCUTÂNEA INTERMUSCULAR

S/gordura Sebo Óleo de
milho

S/gordura Sebo Óleo de
milho

Palmítico 25,0 23,0 18,7 26,6 22,6 18,1
Esteárico 14,5 10,5 11,5 13,8 10,3 10,5
Oléico 53,2 57,5 37,5 50,7 55,3 37,5
Linoléico   0,2   0,9 26,1   0,5   0,6 24,0
Linolênico    -   0,3   0,5    -   0,3   0,4
Aracdônico   0,2   0,9   0,2   0,3   0,8   0,1

Fonte: LEAT et al. (1964)
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branososµ) e 59,7mg/100g para pernil (´semitendino-
sasµ). Os mesmos autores descreveram que a inclu-
são de 10 ou 20% de óleo de canola na dieta de
suínos não teve efeito significativo no conteúdo de
colesterol no músculo. Porém, a gordura corporal
apresentou-se com maior concentração de ácidos
graxos poliinsaturados.

Há variação no teor de colesterol de acor-
do com o tipo de corte da carne, quando esta não se
encontra crua. Este fato foi justificado por
BRAGAGNOLO (1992), que não observou diferen-
ça significativa nos teores de colesterol encontrados
entre os quatro cortes de carnes cruas, nos quais os
valores variaram de 49 - 54mg/100g, em base úmi-
da. Na Figura 2, estão representados os níveis de
colesterol em diferentes cortes de carne suína crua,
em base úmida e em base seca, além do efeito do
cozimento. Quando analisados os dados em base
seca, o toucinho apresentou teores de colesterol em
média de 61 ± 6mg/100g, diferindo dos demais cor-
tes. Quando estes cortes foram cozidos, foi encon-
trada diferença significativa na concentração de
colesterol em base úmida, tendo maior concentração
de colesterol a bisteca, seguido pelo pernil, lombi-
nho e toucinho. Este último foi o mais baixo devido
à perda de gordura após o cozimento. A autora con-
cluiu que com o efeito do cozimento nos diferentes
cortes, não houve perdas significativas na concentra-
ção de colesterol na bisteca e toucinho, no entanto,
ocorreu redução de 12 e 19% no pernil e lombinho,
respectivamente.

CONCLUSÕES

 O colesterol é um nutriente essencial à
vida, porém é um fator de risco para aproximada-
mente 25% das pessoas acima de 30 anos de idade,
as quais apresentam problemas genéticos de regula-
ção do metabolismo deste composto. Indivíduos,

com nível de colesterol plasmático acima de
200mg/dl, mesmo sem doença cardíaca coronariana
definida, devem se preocupar com a dieta alimentar
contendo principalmente ácidos graxos saturados,
como ácido láurico, mirístico e palmítico. No en-
tanto, os ácidos graxos poliinsaturados têm efeito
hipocolesterolêmico, tanto para ser humano como
para suínos e aves, por aumentar a secreção de áci-
dos biliares e colesterol na bile pela elevação do
número de receptores de LDL na célula, ou por ser
convertido, na sua maior parte, em corpos cetônicos.
Com isso, é viável suplementar dieta para suínos
com ácidos graxos poliinsaturados (gorduras vege-
tais), porém, em níveis não superiores a 4% para não
obter carcaças com dificuldades de conservação e,
por outro lado, ser benéfica para a saúde do consu-
midor.
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