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conceito

InsolUveis em agua e soluveis em solventes
organicos

e Lecitina: parcialmente soluvel em agua e insoluvel
em acetona

e Esfingomielina e cerebrosideos: insolUveis em éter
Gorduras, céras, 0leos

Ac. Graxos essenciais e vitaminas

Elevado valor energético



Funcao

Componentes de Membrana Celular

e Barreira de protecao para a ceélula

e Controlam o fluxo de materiais

Estogue de Energia

e Armazenados no tecido adiposo
Hormonios e Vitaminas

e HormoOnios — comunicacao entre as células
e Vitaminas — regulacao de processos bioldgicos
Protecao

e Chogues mecanicos

e Isolamento térmico



Classificacao

1. Simples
e Esteres de acidos graxos com alcool
a) Gorduras ou oleos
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1-Stearoyl, 2-linoleoyl, 3-palmitoyl glyceral,
a mixed triacylglycerol

Apolares
Hidrofobicos
InsolUveis




Classificacao

b) Ceras: AG longos e alcool de alto PM

R1-COOH + R2-OH—R1-COOR2 + H,0O
 Verdadeiras: miricil cerotato, miricil palmitato
e Esteres de colesterol: esterdides + AG

e Esteresde Vit. AeD

0
I
CH,(CH,),,—C—0—CH,— (CH,)s—CHs

Y h

Palmitic acid 1-Triacontanol




Ceras

e Resistentes e indigestiveis
e Armazenamento de energia: plactons
e Estrutura
e Protecao
e Pele, pelo, penas
e Folhas de plantas

e |Importancia na industria de cosméticos




Classificacao

2. Compostos ou conjugados: Outros grupos

quimicos
a) Fosfolipideos ou fosfatideos: fosfato
e Lecitina .
e Cefalinas e I:jjz_O/N;i:H;{j/UH
e Esfingomielina ﬂfla—r[}::'mg ouil B QH
e Acido fosfatidico 1%

i

Sphingomyelin




Classificacao

b) Glicoesfingolipideos: carboidratos

Cerebrosideo



Classificacao

3. Derivativos de lipideos
a) Alcodis
e (Cadeira reta: palmitil (CH (H,5- OH)
estearil (CH gH,,- OH)

e Esterois: ciclopentano-peridro-fenantreno
Colesterol, sitosterol e estigmasterol, ergosterol

b) Acidos Graxos Livres

c) Hidrocarbonetos
e Alifaticos
e (Carotenoides
d) Vit. A,D,EeK



Classificacao

a) Acidos graxos e derivados

b) Triacilglicerdis

c) Céras

d) Fosfolipideos: fosfoglicerideos, esfingomeielinas

e) Esfingolipideos: esfingomielina, glicoesfingolipideos
f) Isoprendides: esterdides, terpenos

g) Eicosanoides: prostaglandinas, tromboxanos,

leucotrienos



Storage |

\gautral)

Triacylglycerols

Fatty acid |

Fatty acid

~ Glycerol

— Fatty acid

Classificacao

Membrane lipids (polar) ‘

‘ Phospholipids

Glycerophospholipids

Sphingolipids

!
'——|‘ Fatty acid

Glycerol

Fatty acid

Fatty acid |’

PO, |

Sphingosine

Alcohol

Sphingolipids

Fatty acid ‘

S.phingo'six_ie- :

PO, —Fholine ‘ ‘

oligosaccharide




Classificacao

a) Acidos graxos e derivados

b) Triacilglicerdis

c) Ceras

d) Fosfolipideos: fosfoglicerideos, esfingomeielinas

e) Esfingolipideos: esfingomielina, glicoesfingolipideos
f) Isoprendides: esterdides, terpenos

g) Eicosandides: prostaglandinas, tromboxanos,

leucotrienos



Acidos graxos

« Acidos monocarboxilicos de cadeia longa
CH,(CH,),,COOH

e Comprimento: C, — Cgy
e Cadeia linear nao ramificada
e Saturados ou insaturados

e [someria: cIs e trans
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Acidos Graxos Insaturados

cis, cis




Some Naturally Occurring Fatty Acids

Solubility at 30 °C
(mg/g solvent)

Carbon Common name Melting
skeleton Structure* Systematic name' (derivation) point (°C) Water  Benzene
12:0 CH5(CH5);,CO0H n-Dodecanoic acid Lauric acid 44.2 0.063 2,600
(Latin faurus,
“laurel plant”)
14:0 CH4(CH,),CO0H n-Tetradecanoic acid Myristic acid 53.9 0.024 874
(Latin Myristica,
nutmeg genus)
16:0 CH3(CH5),,CO0H n-Hexadecanoic acid Palmitic acid 63.1 0.0083 348
(Latin palma,
“palm tree"”)
18:0 CH5(CH,),sCO0H n-Octadecanoic acid Stearic acid 69.6 0.0034 124
(Greek stear,
“hard fat")
20:0 CH5(CH,);2CO0H n-Eicosanoic acid Arachidic acid 76.5
(Latin Arachis,
legume genus)
24:0 CH3(CH;),,CO0OH n-Tetracosanoic acid Lignoceric acid 86.0
(Latin lignum,
“wood"” + cera, “wax")
16:1(A%) CH5(CH,)sCH=CH(CH,),COOH  c¢is-9-Hexadecenoic acid Palmitoleic acid -0.56
18:1(4%9) CHs(CH,),CH=CH(CH,),COOH  ¢/s-9-Octadecenoic acid Oleic acid 13.4
(Latin ofeum,
“oil")
18:2(A%19) CH3(CH,),CH=CHCH,CH= cis-,cis-9,12-Octadecadiencic  Linoleic acid -5
CH(CH,),COOH acid (Greek linon, “flax”)
18:3(A%121%)  CH4;CH,CH=CHCH,CH= cis-,cis-,cis-9,12,15- a-Linolenic acid =1
CHCH,CH=CH(CH,),COOH Octadecatrienoic acid
20:4(A5311:1%)  CH4(CH,),CH=CHCH,CH= cis-,cis-,cis-,cis-5,8,11,14- Arachidonic acid —-49.5

CHCH,CH=CHCH,CH=
CH(CH,)3COOH

Icosatetraenoic acid



Nomenclatura
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Nomenclatura

Simbolo Estrutura Nome comum
numerico
Acidos Graxos Saturados
12:0 CH3(CH>)10COOH Ac. Laurico
14:0 CH3(CH>)1,COOH Ac. Miristico
16:0 CH3(CH>)14COOH Ac. Palmitico
18:0 CH3(CH.)16COOH Ac. Esterarico
20:0 CH3(CH,)1sCOOH Ac. Araquidico
22:0 CH3(CH2)20COOH AC. beénico
24:0 CH3(CH,).>COOH Ac. Lignocérico
Acidos Graxos Insaturados
16:1 A° CH3(CH,)sCH=CH(CH,);COOH Ac. Palmitoléico
18:1 A° CHs(CH,)7;CH=CH(CH,);COOH Ac. Oléico
18:2 A%12 CH5(CH,),CH=CHCH,CH=CH(CH,);COOH | Ac. Linoléico
18:3 A**% | CH3(CH,CH-CH)3(CH,),COOH Ac. Linolénico
20:4 A>81H14 T CH3(CH,)3 (CH,CH=CH),4 (CH,)3;COOH Ac. Araquiddnico




Nomenclatura

Simbolo Nome comum Fonte
numeérico
4:0 Butirico Gordura do leite
10:0 Caprico Gordura do leite
12:0 Laurico Lauraceae
14:0 Miristico Gordura coco
16:0 Palmitico Gordura coco
18:0 Estearico Cacau, gordura animal
18:1 A° Oléico Oliva, abacate
18:2 A7 Linol&ico Vegetais
18:3 A% | Linolénico Linhaca

204 A5’8’11’14

Araguiddnico

Gordura animal




Propriedades

e Ponto de fusao
e Saturados: aumenta com o numero de carbonos

Ac. Graxo | Ponto de fuséo (°C)
4:0 -8,0
6:0 -3,4
8:0 16,7
10:0 31,6
12:0 44,2
13:0 41,5
14:0 54,4
15:0 52,3
16:0 62,9
18:0 69,6
20:0 75,4
22:0 80,0
24:0 84,2

Saturated
fatty acids



Propriedades

e Ponto de fusao

e Insaturados
e diminui com duplas ligacoes e isomeria cis

P00 00 O @

Ac. Graxo Ponto de fuséo (°C)

Palmitoléico 16:1 0,5

Oléico 18:1 A”cis 13,0

Elaidico 18:1 A°trans 44.0

Petrosselinico 18:1 A°cis 30,0

Octadecendico 18:1 A°cis 59,0

Linoléico 18:2 -5,0 |

Linolénico 18:3 -11,0 ncaturatod fatty acids.
Araquidonico 20:4 -50,0




Some Naturally Occurring Fatty Acids

Solubility at 30 °C
(mg/g solvent)

Carbon Common name Melting
skeleton Structure* Systematic name' (derivation) point (°C) Water  Benzene
12:0 CH3(CH,),,COOH n-Dodecanoic acid Lauric acid 44.2 0.063 2,600

(Latin flaurus,
“laurel plant”)

14:0 CH5(CH,),,CO0H n-Tetradecanoic acid Myristic acid 53.9 0.024 874
(Latin Myristica,
nutmeg genus)

16:0 CH3(CH,);4,CO0H n-Hexadecanoic acid Palmitic acid 63.1 0.0083 348

(Latin palma,
“nalm tree')

18:0 CH5(CH,);;COOH n-Octadecanoic acid Stearic acid 69.6 0.0034 124

{Glct:k bfl:'af,
“hard fat'

20:0 CH5(CH,);gCOOH n-Eicosanoic acid Arachidic acid 76.5

tCatimAractTs,
legume genus)
24:0 CH3(CH,),,CO0H n-Tetracosanoic acid Lignoceric acid 86.0
(Latin lignum,
“wood” + cera, “wax")

16:1(A% CH.(CH-)-.CH=CH(CH-);CO0H cis-9-Hexadecenoic acid Palmitoleic acid —0.5
18:1(4%) CH5(CH,),CH=CH(CH,),COOH  c¢/s-9-Octadecenoic acid Oleic acid 13.4
(Latin oleum,
“oil”)
18:2(a%12) CH3(CH,),CH=CHCH,CH= cis-,cis-9,12-Octadecadiencic  Linoleic acid -5
CH(CH,),COOH acid (Greek /inon, “flax™)
18:3(A%121%)  CH,CH,CH=CHCH,CH= cis-,cis-,cis-9,12,15- a-Linolenic acid -11
CHCH-CH—CH(CH,)-COOH Octadecatrienoic acid
20:4(A>811.1%)  CH3(CH,),CH=CHCH,CH= cis-,cis-,cis-,cis-5,8,11,14- Arachidonic acid —-49.5
CHCH,CH=CHCH,CH= Icosatetraenoic acid
CH(CH,)3CO0OH




Acidos graxos essenciais

e 1930, Burr & Burr

e Deficiéncia aguda em ratos submetidos a dieta sem
gordura

e Eliminada pela adicao de linoléico e araquidonico

e Deficiéncia de prostaglandinas produzidas de AG com 20 C
sintetizados a partir do linoléico (18:2)

6-dessaturase

Linoléico (18:2 A®12) > Linolénico (18:3 A52.12)

| +2c
C A 5-dessaturase
Araquidonico (20:4 A>811,14) < (20:3 AB81114)

|+ 2c
(224 A7,10,13,16)




Propriedades

e Solubilidade: cadeia de hidrocarbonetos apolar é

responsavel pela baixa solubilidade
e Solubilidade dos sais de ac. graxos
e Sodio e Potassio: soluveis em agua
e Calcio e Magnésio: insoluveis
e Gorduras protegidas

e Adequar teor de Ca em dietas para monogastricos

guando se tem alto teor de lipideos



Composicao em acidos graxos

e Efeito da temperatura:
e Quanto menor a temperatura, maior a proporcao de AGI
e \egetais
e ponto de fusao de oleos conforme regidao de producao

e geadas
e Animais
e Variacdo conforme a localizacdo no corpo

e Membranas mais insaturadas permanecem fluidas mesmo em
baixa temperatura



Propriedades

e Hidrogenacao: Niguel e temperatura

H2
Oléico (18:1) " 150;CEsteérico (18:0)

H
Linoléico (18:2) = Oléico (cis) + Elaidico (trans)

H, H,

H,

12-Octadecendico Estearico (18:0)



Composicao em acidos graxos

e Gordura de monogastricos # Gordura de ruminantes
e AG de ruminantes # AG dos alimentos consumidos

e Até anos 50 acreditava-se que a biohidrogenacéao

ocorria nos tecidos

e Reiser (1951): hidrogenacao ocorre no rumen



Composicao da dieta

Composicao de acidos graxos de diversos alimentos

Fenode Pastode Graode Graode Gordura

ABID ClEbe Alfafa  Graminea  Soja Milho  >°"° Protegida

—---ommm-----—-----0% d0OS acidos graxos totais-------------------
Miristico (14:0) 0,9 1,1 3,0 1,0

Palmitico (C16:0) 33,9 15,9 12,4 14,3 25,0 43,0

Palmitoléico
(C16:1) 1,2 2.5 0,1 6,0

Estearico (C18:0) 3,8 2,0 1,9 18,0 4,0
Oleico (C18:1) 3,0 3,4 25,4 39,0 39,0 34,0

Linoléico (C18:2) 50,6 43,5 5,0 8,0

Linolénico (C18:3) 1,1 1,0

Ac. Graxos Totais
(% do EE)

Fonte: Adaptado de Palmquist & Jenkins (1980), citados por Byers & Schelling
(1988); e Bauman et al., 2003.



Composicao em acidos graxos

Composicao em acidos graxos de gordura de animais
herbivoros (% de AG totais)

Ac. Graxo Ovelha Bovino Coelho Equino
Miristico 3 2 3 5
Palmitico 16:0 25 27 22 26
Estearico 18:0 28 27 6 5
Oléico 18:1 37 39 13 34
Linoléico 3 2 8 5
Linolénico -- - 42 16
Outros 1 2 4 4




Classificacao

a) Acidos graxos e derivados

b) Triacilglicerdis

c) Ceras

d) Fosfolipideos: fosfoglicerideos, esfingomeielinas

e) Esfingolipideos: esfingomielina, glicoesfingolipideos
f) Isoprendides: esterdides, terpenos

g) Eicosanodides: prostaglandinas, tromboxanos,

leucotrienos



Triglicerideo ou Triacilglicerol

c{[% E;Eg G%C—D}C\EH ;C{{c:—c: é_p
OH Estearico ﬂa}
Glicerol + Linoléico >

Palmitico



Oleos e Gorduras

e Oleos: baixo ponto de fusio
 Formados por Triacilglicerois
e Vegetais: alto linoléico, menor variedade de AG

Composicdo em acidos graxos (% do total)

Ac. Graxo | Aveia | Sorgo | Girassol  Milho @ Soja Algodio
Miristico 1 0.5 0.1 0.2 0.8
Palmitico 25.8 8.0 8.0 14.0 11.0 20.1
Estearico 2.9 4.0 5.0 3.0 4.0 3.1
Araquidico -- -- 0.4 1.0 0.1 0.2
Palmitoléico -- 0.5 -- 0.2 -- 1.4
Oléico 25.8 | 39.0 28.0 35.0 | 25.3 23.0
Linoléico [ 40.6 | 47.0 | 56.3 | 44.0 | 50.6 __ 50.0
Linolénico 3.7 0.5 2.0 2.0 8.2 1.3




Oleos e Gorduras

e Animais: maior variedade AG, mais saturados

Composicao em acidos graxos (% do total)

Ac. Graxo Ra | Galinha | Boi | Cabra | Porco | Homem
Miristico 14:0 4 -- 3 4 1 4
Palmitico 16:0 11 | 2 25 25 26 25 |
Esteéarico 18:0 3 7 24 28 12 6
Araquidico 20:0 15 2 3 1
Palmitoléico 16:1 15 7 2 -- 2 6
Oléico 18:1 52 38 42 38 48 46
Linoléico 18:2 -- 21 2 -- 8 8




Oleos e Gorduras

(b}

Por que armazenar energia na forma de lipideos?
e carboidratos: 4,15 kcal/g
e gorduras: 9,40 kcal/g

e agua



Rancificacao

e Formacao de sabor e odor na gordura
e Acao de luz solar, calor, Cu, Pb, microorganismos

e Hidrolitica (leite e derivados)

H.O .
TAG 2 »Glicerol + 3 AGCC




Composicao de acidos graxos (g/100 g acidos graxos) na
gordura do leite de varias espécies

'S‘f;igz Vaca Cabra Ovelha Camela Egua Porca Coelha Mulher
4:0 4,5 2,6 4,7 0,7 -- -- -- --
6:0 2,3 2,6 3,3 0,4 -- -- -- --
8:0 1,3 3,1 3,4 0,2 6,9 -- 27,3 --
10:0 2,7 9.8 9,2 0,9 19,0 <1 23,0 1,4
12:0 3,0 5,2 5,4 0,8 8,3 <1 3,3 5,7
14:0 10,6 9,9 11,6 12,5 4,3 4,0 2,2 6,4
14:1 0,9 -- 0,4 1,1 -- -- -- --
16:0 28,2 27,6 22,8 31,5 18,3 32,9 13,3 18,9
16:1 1,8 2,2 1,9 9,4 5,0 11,3 1,8 --

18:0 12,6 8,0 11,0 12,5 1,3 3,5 2,9 6,7
18:1 21,4 22,2 23,5 19,1 10,7 35,2 11,8 32,5
18:2 2,9 3,3 2,0 3,4 7,7 11,9 8,2 16,2
18:3 0,3 0,9 1,1 1,4 4,7 <1 2,1 0,3

Palmiquist e Mattos, 2006



Rancificacao

e Oxidativa

e AG insaturados: levando a formacao de peroxidos e
liberacéo de aldeidos, cetonas e acidos de baixo PM

e |someros cis SAo0 mais susceptiveis
 Oleos e gorduras sdo mais resistentes que TAG puros

 Oleos vegetais s&o mais resistentes devido a
presenca de anti-oxidantes naturais

LI-L_-,

HO LI—L (TIL (l Hs

HH'__,.-* i

J l CH FCH,—CH,—CH—CH,-CH,—CH,—CH—C HJ—{ H,—CH,—CH—CH,
CHy, Y 07 “CH,' |
CH,

Vitamina E



Classificacao

a) Acidos graxos e derivados
b) Triacilglicerdis

c) Ceras

d) Fosfolipideos: fosfoglicerideos, esfingomielinas

e) Esfingolipideos: esfingomielina, glicoesfingolipideos
f) Isoprendides: esterdides, terpenos

g) Eicosandides: prostaglandinas, tromboxanos,

leucotrienos



Membrane lipids (polar) ‘

I

Phospholipids ‘ Glycolipids
|
i | - - _
Glycerophospholipids i B Sphingolipids Sphingolipids
2 | 3 B =] 3 ]
: _—| Fatty acid ’ _ |
i @ P |
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L . PO, ; Alcohol . o PO, —Eholine | _ﬂligasaccharide




Glicerofosfolipideos ou fosfoglicerideos

e Contem grupo fosfato além de AG e alcool

P !

—— Fatty acid e AG ligados ao C1 e C2 do glicerol: ligacoes éster
-
© e C1: C16:0-C 18:0
o
g Fatty acid jl e C2: C 18 — C:20 insaturados
5 |
| PO, | Aleonor | * Grupo polar ligado ao C3: ligagdo fosfodiéster
i
1¢H,—0—C Saturated fatty acid
o W (e.g., palmitic acid)
Glycerophospholipid | |

Unsaturated fatty acid

(general structure) *CH—O— \/\/\/\/:\/\/W (e.g., oleic acid)
0

|
3CH,—0—P—0— X

O Head-group
substituent




Fosfoglicerideos

 Ac. Fosfatidico é o precursor fosfoglicerideos

e Classificados de acordo com o alcool
esterificado ao grupo fosfato:
e Fosfatidilcolina (lecitina)
e Fosfatidiletanolamina (cefalina)
e Fosfatidilglicerol

e Fosfatidilserina



CH,

-

=
CH,—CH,—N=—CH,

CH,
CH,— CH— CH,

o o

=0 ¢=0

R R

Fosfatidilcolina

—an—cfn—cnzon
OH

Fosfatidilglicerol

CH,—CH,—NH,

Fosfatidiletanolamina

O=P—O0OFCH,—CH—COO

|
NH?

i
-
R R

Fosfatidilserina




Fosfoglicerideos

e Principais componentes lipidicos das membranas
e Cabeca polar e caudas apolares de AG

Proteinas
Bicamada de Lipideos



Classificacao

a) Acidos graxos e derivados
b) Triacilglicerdis
c) Ceras

d) Fosfolipideos: fosfoglicerideos, esfingomielinas

e) Esfingolipideos: esfingomielina, glicoesfingolipideos

f) Isoprendides: esterdides, terpenos

g) Eicosandides: prostaglandinas, tromboxanos,

leucotrienos



Esfingolipideos

Sphingolipids Sphingolipids

Sphingosine

Fatty acid

Sphi_ngosiﬂé
B
q
T o | :
a. :
I

— P Lﬂ Fholine | oligosaccharide

Segundo maior componente de membranas
Contém aminoalcool de cadeia longa

e Animais: esfingosina

e Vegetais: fitoesfingosina

Sphugoeine

HO -,..-,3(? e (,H::CH— (CH;:';@“"GHG 5 Falty acid

T « .
L S AN
! H

"CH;—0—X




Esfingolipideos

a) Esfingomielina
Cabeca polar contendo fosfocolina ou fosfoetanolamina

Sphingomyelin

Phosphatidvlcholine

Bainha de mielina que isola os axonios em neuronios

/ corpo celuler

I
terrrinagaas do axdnis &




Esfingolipideos

b) Glicoesfingolipideos: ndo contem grupos fosfatos

a) Cerebrosideos: cabecas polares consistem em um residuo de
monosacarideo

b) Sulfatideos: grupo sulfato esterificado na posicao 3 do acucar

HOCH,

HO \ O—CH,

/ H
INoH  H/L Galactose: tecidos neurais
H OH Glucose: tecidos nao neurais
(’)H—(|JH—(|?H
{|’|JH NH
(|3H {:j:()

(HzflJ)iz R
CH,

Cerebrosideo



Esfingolipideos

c) Gangliosideos: possuem oligossacarideos como
cabeca polar com um ou mais residuos de ac. sialico

CH,0H
CO0™ o oH gy
0 | I O { /
| ! 0 .
H OH CH_CH_CHQ OH H3 C—(C— NH{;/C{.”HOH \\ ‘J’ 00 HOCH,
/ Y
OH H A / ®o—cu
H A H CH,OH IjH \;) CH,
Yo 7 QO
H HN—(ﬁ—CH3 i i HO% \o\{I I/
i Y
: () —
0] H H HO
N-Acetylneuraminic acid (sialic acid) Iw] OH—CH—CH
(NeubAc) | |
H HO (”'II I|\H
L|“H (| 0
Gangliosideo el R

CH;



Esfingolipideos

e Em humanos 60 diferentes tipos identificados
e Membranas plasmaticas de neurdnios
e Sjtios de reconhecimento nas membranas

e Carboidratos de alguns esfingolipideos determinam o tipo
sanguineo

C mi.ﬂew

e . GE. S / B Antigen
3 1 A - ; Antigen

< dle —{ Gol —GulNAC—{ Gal 0 Antigen

E 3§ * ) % /’ ‘-.\ z/ -.

.,

o iy ,,'

2% : ¢

¢ Fue b

NSRS

Galactose

a2 &2 & Acetilgalactosamina




Classificacao

a) Acidos graxos e derivados

b) Triacilglicerdis

c) Ceras

d) Fosfolipideos: fosfoglicerideos, esfingomeielinas

e) Esfingolipideos: esfingomielina, glicoesfingolipideos

f) Isoprendides: esterdides, terpenos

g) Eicosanodides: prostaglandinas, tromboxanos,

leucotrienos



Isoprendides

e Lipideo estrutural da maior parte das celulas
e Nucleo comum: ciclopentano-peridro-fenantreno

e Esterdides: 8 a 10 C na cadeia lateral das posicdo 17 e grupo
OH na posicao 3

e Colesterol
e Hormonios esterodides _ CH—""CH,
e Vitamina D At '“(lﬁ‘,Hz Alkyl
. . . enitd ] side
e Sais biliares ﬂ; , <|3H,g chain
N
H head nucleus




Esteroides

e Caminham pela circulacao
até o orgao alvo onde se
ligam a receptores
especificos no nucleo

e Hormonios esteroides

e Drogas com efeito anti-
inflamatorio
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Esterdides

Cortisona
Associado com muitos processos bioldgicos:
» metabolismo dos carboidratos
e artrite reumatoide
e asma
o disturbios Gl

e erupcoOes cutaneas...




" jﬂ Isoprendides
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Deficiencia de Vitamina D

A

Before vitamin I} treatment After 14 months of vitamin I treatment
(b)

Ma formacéo de 0sso0s
Raquitismo



SUNSHINE CALENDAR

GETTING VITAMIN D?
. LOOK AT YOUR SHADOW!
Intense Sunshine

tims needed to produce sufficient vitamin D time needed to produce sufficient vitamin D
{light-skinned), [dark-skinned) 30 minutes (light-skinned), 90 minutes (dark-skinned) » \/ x

. shadow is shorter shadow is
. than you are tall,  longer than you &
UV index is above 3 are tall

Moderate Sunshine MNone
time needed to produce sufficient vitamin D not enough sunshine for adequate amounts of vitamin D »
(light-skinned), (dark-skinned)

R R N R R R R N IR R R R N N




VITAMIN D FOODS

-




Carotenos - Vitamina A

e Hormonio ou pigmento visual
e Expressao génica no desenvolvimento de tecido epitelial

oxidation Retinoic acid ——> Hormonal

e
point of
cleavage

B-Carotene
(a)

CH,4
CHs,
CH3 /
_ CHs
oxidation of /
alcohol to 11
aldehyde ‘
12
CHj \
C
H® 0

11-cis-Retinal
(visual pigment)
(c)

f aldehyde
[\ G
>_{ CH;

vigible GHs /

light
Y CH
= / 3
/ 11
12
y, CHj
\
H” SO
all-trans-Retinal
(e)

signal to
epithelial
cells

Neuronal
signal
to brain



Carotenos - Vitamina E

e Tocoferol: anel aromatico e longa cadeia isoprendide

e Se associam a membranas, depositos de lipideos e
lipoproteinas

e Antioxidantes

CH.
HO J i:T‘H:1 . {TH‘ | (THi
j/ l LHJ , CH,—CH,—CH—CH, | 1 0H,—CH,—CH—CH, —F‘H —CH,—CH—CHj
o
CHy o <
CIH,
(a)

Vitamin E; an antioxidant



Classificacao

a) Acidos graxos e derivados

b) Triacilglicerdis

c) Ceras

d) Fosfolipideos: fosfoglicerideos, esfingomeielinas

e) Esfingolipideos: esfingomielina, glicoesfingolipideos

f) Isoprenodides: esterdides, terpenos

g) Eicosandides: prostaglandinas, tromboxanos,

leucotrienos




Membrane

PR ORI

< Lo I e Phospholipase A,

head X

group
(a)



Eicosanoides

Acido araquidénico

PGH,; Todos os
tecidos

Leucotrienos PGI, TXA,
Inflamacdo  Broncoconstricdo. Antiagregacdo Vasodilatacdo Agregacdo  Vasoconstricdo
vasoconstricdo. plaquetaria plaquetaria
permeabilidade capilar
v 4 \. Tecido
PGE, PGF,, [ especifico
Contracao do Vasodilatacao Contragao do Vasoconstricao |

musculo liso musculo liso -/



Prostaglandinas

e Originalmente isoladas do fluido seminal

e denominacao por se pensar que principio ativo era produzido
na prostata

e Largamente distribuidas nos tecidos dos mamiferos
e Sémen
e Pulmoes, cérebro, olhos, pancreas e rins



Prostaglandinas

Efeitos biologicos

e Estimulacdo de musculos lisos

e Regulacao da producao de esteroides
 Inibicdo da secrecao gastrica

 Inibicdo de lipases hormonio-dependentes
e Regulacao da transmissao nervosa

e Sensibilidade a dor

» Mediacao da resposta inflamatoria

 Inibicdo/estimulacado da agregacao plaquetaria



Prostaglandinas

e Regulacao de sintese de AMPc

e 9 classes conhecidas: letras de A a |

PGE: obtida na fase etérea

PGF: isolada em tampé&o fosfato

PGA: tratamento de PGE com acido

PGB: tratamento com base

Fa



Storage |
lipids
(neutral) :
| J |
| |

Membrane lipids (polar) ‘
|

‘ Phospholipids ‘ Glycolipids
I
| L | | ] _ |
Triacylglycerols Glycerophospholipids i i Sphingolipids Sphingolipids :|
_____ - = | ‘ o - s
Fatty acid - -——| Fatty acid - o
o 9 | o [ |
3;3} —— Fatty acid § Fatty acid |’ o Fatty acid ‘& Fatty acid ‘
e — 7 2 g
. _ . . — BT : . | Mono- or
7o — Fatty acid o PO, :: Alcohol .— POy —ﬁmline ‘ | oligosaccharide
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