
Fontes de nutrição 



Proteína 



Proteínas
Macromolécula formada por até 20 aa diferentes
unidos por ligação peptídica.

Proteína degradada em peptídeos e aa

- Enzimas proteolíticas

Endopeptidases

Pepsina, tripsina, quimotripsina e elastase

Exopeptidases

Carboxipeptidase A e B            C-terminal
Aminopeptidases                      N-terminal 

cliva ligações no meio da cadeia 
peptídica

cliva ligações nas extremidades 
da cadeia peptídica



Quebra da ligação peptídica



Digestão



Digestão de proteínas e absorção de AAS

http://www.lib.mcg.edu/edu/eshuphysio/program/section6/6ch7/s6ch7_8.htm

http://www.lib.mcg.edu/edu/eshuphysio/program/section6/6ch7/s6ch7_8.htm


Se constantemente ocorre a degradação e síntese de proteínas

Porque necessitamos repor os aminoácidos ?



1. Os aminoácidos nunca são aproveitados totalmente.
- Alguns aminoácidos são oxidados. 
- Gliconeogênese utiliza o esqueleto de aminoácidos glicogênicos.
- Determinados aminoácidos são utilizados para a síntese de compostos 

nitrogenados não proteicos.

É necessária uma reposição contínua de aminoácidos exógenos porque: 
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2. As proteínas sintetizadas não são as mesmas que estão sendo degradadas 
num dado momento.

3. Reconstituição contínua de proteínas cujos aminoácidos não retornam ao 
conjunto (constituintes da mucosa, epiderme cabelos, pelos unhas etc.).

É necessária uma reposição contínua de aminoácidos exógenos porque: 



Ciclos endógenos do nitrogênio determinam condições 
de equilíbrio corporal.



Balanço Nitrogenado:

Avaliação do metabolismo proteico pode ser feita pelo balanço de nitrogênio.

Balanço de nitrogênio = Quantidade de N ingerido – Quantidade de N excretado

N excretado= ureia na urina (90%) + proteínas nas fezes (não digeridas, descamação)

Balanço de nitrogênio é aproximadamente igual ao balanço protéico devido à:

1) Existência de compostos nitrogenados não proteicos nos alimentos.

2) Utilização de nitrogênio para a síntese de compostos nitrogenados não proteicos.

3) Dificuldade de medir a excreção de nitrogênio (transpiração, descamação).



Equilíbrio nitrogenado:

Dieta adequada em que a ingestão = eliminação
Balanço de nitrogênio = 0.

Aumento de consumo vai se adequar a um aumento na eliminação.

Excesso de proteína é armazenada como gordura.

Balanço de nitrogênio positivo:

Excreção < Ingestão
Aumento real do conteúdo protéico (crescimento, gravidez, lactação, 
convalescença).

Balanço de nitrogênio negativo:

Excreção >Ingestão
Dietas pobres em proteínas, dietas pobres em carboidratos, diabetes, câncer, 
quando há perda significativa de tecidos (queimaduras, cirurgias etc...).



Conteúdo protéico dos alimentos:
[g/ 100g de alimento (%)].



Real valor nutricional é refletido pela qualidade das proteínas que o compõe.

Composição de aminoácidos e digestibilidade.

Composição de aminoácidos adequado para fornecer aminoácidos que compõem
as proteínas endógenas.

Digestibilidade medida de % de proteína que é ingerida, digerida e efetivamente 
absorvida no trato gastrointestinal e portanto oferecida aos tecidos sob a forma 
de aminoácidos.

Parte não digerida é eliminada nas fezes.

Digestibilidade = N ingerido – N fezes   X100  ou Digestibilidade = N absorvido X100

N ingerido                                                           N ingerido

Aquecimento aumenta a digestibilidade. 

Altas temperaturas na presença de açúcares redutores decrescem a digestibilidade

(ligações covalentes entre ogrupo e-amino da lisina que não podem

ser rompidas pelas enzimas digestivas).



Digestibilidade das proteínas 



NPU= Net Protein Utilization 

N retido  X100

NPU=

N ingerido

N ingerido – N excretado (fezes e urina)X100

ou NPU=

N ingerido





Necessidades dos aminoácidos



Efeito complementar

Cuidado essencial para dietas vegetarianas visto que:

1. Conteúdo protéico inferior a proteínas animais.
2. Deficiências de aminoácidos essenciais.
3. Baixa digestabilidade.

Exemplo de dieta com efeito complementar:

Arroz e cereais são deficiente em lisina.
Feijões são deficientes em metionina.
(Quantidades devem ser suficientes).

Complementação com proteínas de boa qualidade (alto NPU)  (leite, ovos).



Carboidratos



Digestão e absorção de carbohidratos



Digestão e absorção de carbohidratos



Metabolismo de carboidratos 



Fibras dietéticas
Polissacarídios nao utilizados como fontes de energia são componentes das 
fibras dietéticas.

Fibras
Solúveis

Diminuem o tempo de trânsito gastrintestinal e a absorção enteral 

do colesterol

Pectina (frutas)

Goma (aveia, cevada e leguminosas: feijão, lentilha, ervilha)

Insolúveis

Aumentam a saciedade diminuindo a ingesta calórica

Celulose (trigo)

Hemicelulosa (grãos)

Lignina (hortaliças)

http://images.google.com/imgres?imgurl=http://img503.imageshack.us/img503/8291/040913nutaveia75a4d2wo9.jpg&imgrefurl=http://andreneves.com/2007/06/20/dica-consumo-de-aveia/&h=246&w=180&sz=25&hl=pt-BR&start=8&um=1&tbnid=Fm2yUTQ4k1EAVM:&tbnh=110&tbnw=80&prev=/images%3Fq%3Dfibras%2Bsoluveis%2Bcolesterol%26svnum%3D10%26um%3D1%26hl%3Dpt-BR%26rls%3Dcom.microsoft:en-US%26sa%3DN
http://images.google.com/imgres?imgurl=http://imagens.cardiol.br/prodaprovado/imgs_mini_aprovados/mini_AveiaFR.jpg&imgrefurl=http://prevencao.cardiol.br/selodeaprovacao/aprovado.asp&h=120&w=120&sz=12&hl=pt-BR&start=9&um=1&tbnid=sZnEa0cHPjEPxM:&tbnh=88&tbnw=88&prev=/images%3Fq%3Dfibras%2Bsoluveis%2Bcolesterol%26svnum%3D10%26um%3D1%26hl%3Dpt-BR%26rls%3Dcom.microsoft:en-US%26sa%3DN
http://images.google.com/imgres?imgurl=http://vegetarianismo.blogs.sapo.pt/arquivo/fruitbowl.jpg&imgrefurl=http://vegetarianismo.blogs.sapo.pt/arquivo/2004_05.html&h=243&w=242&sz=48&hl=pt-BR&start=3&um=1&tbnid=1tJWY3WqhdtzwM:&tbnh=110&tbnw=110&prev=/images%3Fq%3Dfibras%2Bsoluveis%2Bcolesterol%26svnum%3D10%26um%3D1%26hl%3Dpt-BR%26rls%3Dcom.microsoft:en-US%26sa%3DN


Composição de carboidratos dos alimentos



Lipídeos



Lipídeos

Compostos insolúveis em água e solúveis em solventes orgânicos 

Triacilglicerol         mais abundante e importante

- energia  

- ac. Graxos essenciais

Fosfolipídios          componente estrutural 

- forma a interface entre água e outros lípides

- fornece colina  → acetilcolina

- libera ac graxo importantes  → araquidônico

Colesterol         formação de bile    



Gordura da dieta

1. Sais bilares
emulsificam
gorduras
formando micelas

2. Lipases 
degradam
triacilgliceróis

3. Ácidos graxos são 
absorvidos
pela mucosa intestinal e 
convertido em triacilglicerois

4. Triacilglicerois, colesterol e 
apolipoproteínas
São incorporados em quilomicrons

quilomicron

6. Lipoproteína lipase no 

capilar libera 

ácidos graxos e glicerol

5. Quilomicrons são 

transportados

pelos sistemas linfáticos e 

sanguíneo

Ácido graxo entra na 
célula

7. Ácido graxo é utilizado como
combustível ou re-esterificado
triacilgliceróis e armazenados

Adipócito

Digestão, absorção e transporte de lipídeos



https://www.bing.com/videos/search?view=detail&mid=

41015CAAC28E7E2A72A141015CAAC28E7E2A72A1

&shtp=GetUrl&shid=4ee50d1d-2aad-4736-85cf-

1d478171a271&shtk=Q2hvbGVzdGVyb2wgTWV0YWJ

vbGlzbSwgTERMLCBIREwgYW5kIG90aGVyIExpcG9w

cm90ZWlucywgQW5pbWF0aW9u&shdk=VGhlIHNjaW

VuY2UgYmVoaW5kIHRoZSBHT09EIGFuZCBCQUQgY

2hvbGVzdGVyb2wuIENob2xlc3Rlcm9sIHRyYW5zcG9y

dCBhbmQgcGF0aHdheXMsIGRydWdzIHVzZWQgZm9

yIHRyZWF0bWVudCBvZiBhdGhlcm9zY2xlcm9zaXMuI

FN1cHBvcnQgdXMgb24gUGF0cmVvbiBhbmQgZ2V0I

EZSRUUgZG93bmxvYWRzIGFuZCBvdGhlciBncmVhd

CByZXdhcmRzOiBwYXRyZW9uLmNvbS9BbGlsYU1lZ

GljYWxNZWRpYSBUaGlzIHZpZGVvIGFuZCBvdGhlciB

yZWxhdGVkIGltYWdlcy92aWRlb3MgKGluIEhEKSBhc

mUgYXZhaWxhYmxlIGZvciBpbnN0YW50IGRvd25sb2

FkIGxpY2Vuc2luZyBoZXJlOiBodHRwczovL3d3dyAuLi4

%3D&shhk=XYqXd1cZKqpdwP0RD2LG0ML4JU5NZF3

JHYiOrNP7IAk%3D&form=VDSHOT&shth=OSH.8zo7H

JxJEcD2TKcAujiYyA



Período absortivo

Síntese de lipídios

Maior teor de colesterol

Colesterol



Síntese de colesterol



Fatores genéticos predispõe a altos níveis de colesterol.

Dieta efeito parcial devido à estimulação da síntese endógena de colesterol.

Diminuir os ácidos graxos saturados e trans.

Terapias

1) Diminuir a síntese endógena. (Estatinas inibidores da HMGCOA-redutase).

2) Aumentar a excreção (sais biliares). Resinas positivamente carregadas
(lestiramina) se ligam a sais biliares impedindo sua absorção intestinal. 
Intensifica a exreção (colesterol/ sais biliares).

3) Diminuir a absorção. Ezetimibe inibidores da absorção no lúmen do intestino.

Aumento da síntese de receptores de LDL.

Inibição da absorção aumenta a síntese (inibição da síntese tem que ser 
concomitantecom a inibição da absorção).



Micronutrientes



Vitaminas

Componente orgânico distinto das gorduras, 
carboidratos e proteínas

Componente natural dos alimentos, encontrado em 
quantidades mínimas

Não sintetizando de forma que atenda as necessidades 
fisiológias

Essencial para a função fisiológica normal 
(manutenção, crescimento, desenvolvimento e 
reprodução)

Ausência causa síndrome de deficiência específica



Macronutrientes: carboidratos, lipídios e proteínas.

Micronutrientes: vitaminas e íons inorgânicos.

Vitaminas não são estocadas devendo ser consumidas continuamente.

Vitaminas hidrossolúveis: Complexo B e C (componentes das coenzimas).

Vitaminas lipossolúveis: A, D, E e K. Derivadas do isopreno (lipossolúveis).
Alimentos de origem vegetal (óleos) ou alimentos animais ricos em gorduras.

Absorvidos no intestino delgado junto com lipídios e com estes incorporados
nos quilomícrons.



Vitamina K:   Carboxilação de resíduos de glutamato (fatores de coagulação).

Vitamina A:   Caratenóides vegetais (Crescimento celular e visão).

Vitamina E:  Localizada predominantemente na camada bilipídica de 
membranas celulares, e na monocamada lipídica de lipoproteínas 
plasmáticas. Principal função evitar que os acidos graxos insaturados sejam
oxidados por radicais livres.

Vitamina D:   Alimentos ou pele dos animais. Perante a irradiação ultravioleta
é convertida em formas inativa da vitamina que sofre modificações no fígado 
e no rim e passam a ter atividade de hormônios reguladores do metabolismo
do cálcio e fosfato.

Nutrientes inorgânicos (minerais): cofatores enzimáticos responsáveis
pela dureza dos ossos e dentes.
Ca2+, fosfato, Na+, K+, Mg2+, Fe2+ (mg ou g). 
Selênio (ug)  (glutationa peroxidase, sistema antioxidante do organismo).





Kwashiorkor desnutrição essencialmente protéica.

Edema (diminuição da osmolaridade plasmática por uma baixa de
albumina plasmática), alteração da pele, cabelo, olhos,
anorexia, lesões hepáticas queda da resistência.

Marasmo mais comum causado por deficiência protéica e calórica.
Ausência de edema, redução mais acentuada de peso e da musculatura.
Mobilização de proteínas tissulares mantém níveis séricos de albumina.

Desnutrição



Controle hormonal neuro-endócrino

Fatores genéticos

Fatores nutricionais

Microbioma 

Obesidade



Atividades físicas alteram o consumo energético.

O gasto total de energia = soma da taxa metabólica basal, e a energia gasta
nas diferentes atividades diárias.

Deve haver o equilíbrio energético como o equilíbrio nitrogenado
(ingestão calórica deve contrabalançar o gasto energético mantendo o peso
corpóreo).

Injestão calórica insuficiente = balanço energético negativo e a mobilização de 
reservas energéticas de lipídios leva à perda de peso.

Dietas hipercalóricas leva a um aumento de depósito de gordura e ganho de peso.

Dietas devem levar em consideração



Consumo de energia e ingestão calórica recomendada



Estado nutricional de um indivíduo pode ser avaliado pela medida de seu
Índice de Massa Corporal (IMC).

IMC = Peso kg

Altura m2

Obesidade IMC > 30

A obesidade é um fator de risco para doenças cardiovasculares, 
câncer, diabetes. Resulta quase sempre de uma super alimentação, 
raramente édevido a distúrbios hormonais.

Dieta para a diminuição calórica retirando componentes não 
essenciais carboidratos e lipídios. 

Prática regular de exercícios aumento da taxa metabólica basal.



Índice de Massa Corporal (IMC)



Desacopladores levam a uma redução na quantidade de ATP
sintetizada durante a alimentação dos animais.

Desacopladores no emagrecimento



Dieta Recomendada : 60% carboidratos

25-30% lipídios

10-15% proteínas



Efeito do microbioma 


