COMPONENTES ATIVOS DE ORIGEM ANIMAL

CLAUDIO LIMA AGUIAR*
FABIO AUGUSTO GARCIA CORO**
MAYKA REGHIANY PEDRAO**

A presente revisdo teve como objetivo discutir as atividades
fisiolégicas relacionadas aos componentes de origem
animal. Foram abordados o leite e seus componentes, 0s
produtos carneos, os componentes de sangue bovino e a
regulamentacéo dos alimentos funcionais ou nutracéuticos.
Conclui-se que apesar de bastante estudadas os
componentes ativos de origem animal ainda néo séo
integralmente compreendidos. Como fonte de alimentos e
ingredientes alimentares, esses componentes podem ser
empregados para solucionar ou minimizar deficiéncias
nutricionais. No entanto, a necessidade e importancia do
estudo de compostos bioativos tém sido associadas a
demanda cada vez maior desses tipos de ingredientes pelo
mercado consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: ORIGEM ANIMAL; NUTRACEUTICOS; PROPRIEDADES
FISIOLOGICAS.

1INTRODUCAO

Os compostos quimicos obtidos de fontes naturais sdo importantes na
formulacdo de novas drogas. Isto é claramente ilustrado pelo fato de
muitos antibidticos e antitumorais serem extraidos de diferentes plantas
conhecidas pela medicina folclorica (CRAGG, NEWMAN e SNADER,
1997). A atividade biolégica dessas plantas tem sido facilmente observada
pela utilizag&o de culturas celulares in vitro. De todas as drogas aprovadas
entre 1983 e 1994, 78% dos novos antibidticos e 61% dos novos
antitumorais foram obtidos de fontes naturais ou de derivados de produtos
naturais. Diferentes motivos podem explicar o crescimento dos estudos
sobre produtos naturais, como a pesquisa para desenvolvimento de novas
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drogas, a importancia da biotecnologia para a inddstria farmacéutica, a
validacdo de medicamentos utilizados pela medicina tradicional e o
crescente interesse pela fitoterapia. Todos esses fatos estdo associados
com a riqueza da flora brasileira, a qual representa mais de 20% das
espécies de plantas do mundo (PETROVICK, MARQUES e PAULA, 1999).

Os alimentos séo produtos agricolas, comerciais ou produtos essenciais
para a saude publica (FERNICOLA, 2001). Os alimentos que promovem
beneficios a sadude, além da funcao nutritiva, ou apresentam papel na
prevencdao ao risco de doencas sdo denominados alimentos funcionais.
Esses podem prevenir ou contribuir para o tratamento de doencas
cardiovasculares, cancer, osteoporose e desordens imunolégicas
(PENNINGTON, 2002). O cancer é a segunda principal causa de mortes
nos Estados Unidos, superada apenas pelas doencgas cardiovasculares.
Entretanto, sabe-se que de 30 e 40% de novos casos de cancer poderiam
ser evitados pela adocé&o de dietas apropriadas e desenvolvimento de
atividade fisica para manutencgéo de peso corporal adequado (OHR, 2002).

Os ingredientes benéficos dos alimentos funcionais tém sido
denominados de componentes funcionais e de componentes bioativos.
Tais ingredientes exercem acdes antioxidantes, ativando enzimas
hepaticas contra intoxicacdes, bloqueando toxinas bacterianas ou virais,
inibindo a absor¢éo de colesterol, diminuindo a agregagéo de plaquetas
ou inibindo bactérias gastrointestinais indesejaveis. Componentes
bioativos incluem grande nimero de compostos quimicos com estruturas
variadas, dentre os quais carotendides, flavondides, esterois, acidos
graxos poliinsaturados e &cidos fendlicos (PENNINGTON, 2002). Contudo
componentes bioativos encontrados em produtos de origem animal
também séo descritos (Quadro 1).

QUADRO 1 - COMPONENTES BIOATIVOS ENCONTRADOS EM
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Produtos animais Componentes ativos

Produtos lacteos Omega-3 (4cido linolénico)

Peixes* Omega-3 (4cido alfa-linoléico conjugado)
Carnes Omega-3 (4cido linolénico conjugado)
logurte/Leites fermentados Culturas bacterianas (probidticos)

*Especialmente, peixes de agua fria, salmao, sardinhas, cavala, espadarte e tilapia.
Adaptado de PENNINGTON (2002).
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Tem sido evidenciado que varios componentes bioativos, amplamente
difundidos nos alimentos de origem animal, apresentam atividade
fisiolégica (PRATES e MATEUS, 2002). Assim, a presente revisao teve
como objetivo discutir algumas atividades fisiologicas relacionadas aos
componentes ativos de origem animal.

2 REGULAMENTACAO DOS ALIMENTOS FUNCIONAIS OU
NUTRACEUTICOS

O termo alimentos funcionais apareceu pela primeira vez no Japéo, na
década de 80, para designar alimentos cujos ingredientes ativam fungdes
corporais determinadas além do seu papel nutritivo. O Japéo € o unico
pais que conta com regulamento especifico para aprovacao de alimentos
funcionais (ARAI, 1996).

Tem sido crescente o interesse dos consumidores pelo efeito benéfico
para a saude de determinados alimentos, ou de componentes com
atividades fisiol6gicas (HASLER, 1998). Sob o ponto de vista
mercadoldgico, o consumo de alimentos funcionais tem aumentado e as
industrias tém colocado a disposicdo dos consumidores nimero cada
vez maior desses produtos. Em matéria divulgada no Nutrition Business
Journal, o valor do mercado americano para alimentos funcionais foi
estimado em US$ 19,6 bilhGes para 1999 e em US$ 20 bilhdes para
2000. Isso constituiria 10% do mercado total de alimentos para 2010,
quando podera atingir cerca de US$ 60 bilhGes de acordo com as
projecdes da revista (HENRY, 1999). O crescente interesse por esse
tipo de alimento pode ser explicado pelo grande ndmero de mortes
associadas com a alimentacdo. Levantamento efetuado em 1997, nos
Estados Unidos sobre as causas de mortes revelou a seguinte distribuic&o:
31% por doencgas coronarianas, 23% por cancer, 7% por doengas
cerebrovasculares e 5% por doencas obstrutivas do pulméo
(WEISBURGER, 2000). As cardiopatias constituem uma das principais
causas de morte em todo o mundo, seguidas pelos varios tipos de cancer.
Felizmente, muitos estudos tém mostrado a capacidade de prevencao
dessas doencas pela ado¢édo de dieta adequada (MORAIS, 2001;
MARANHAO, 2001).

Muitas organizac¢des propuseram definicdes para os alimentos funcionais.
A legislacdo americana considera esses alimentos como suplemento
dietético, ou alimento medicinal que apresenta beneficios a saude e é
seguro para o consumo humano em quantidade e freqiiéncia requeridas
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para se alcancar as propriedades sugeridas (HENRY, 1999; IFIC, 1998;
CLYDESDALE, 1997). O Institute of Medicine of the National Academy
of Sciences (IMNAS) define alimentos funcionais como aqueles cujas
concentragdes de um ou mais ingredientes foi manipulada ou modificada
de modo a incrementar sua contribui¢do para a dieta saudavel (IMNAS,
1994).

No Brasil, a regulamentacao técnica dos alimentos ditos “funcionais” foi
proposta e aprovada em 1998 pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria. Foram estabelecidos os seguintes regulamentos: Resolucéo
ANVS/MS n°16 (Regulamento Técnico de Procedimentos para Registro
de Alimentos e/ou Novos Ingredientes), Resolucado ANVS/MS n°17
(Regulamento Técnico que estabelece as Diretrizes Basicas para
Avaliacdo de Risco e Seguranca dos Alimentos), Resolucao ANVS/MS
n°18 (Regulamento Técnico que estabelece as Diretrizes Bésicas para
Andlise e Comprovacdo de Propriedades Funcionais e/ou de Saude
alegadas em Rotulagem de Alimentos) e Resolu¢cdo ANVS/MS n°19
(Regulamento Técnico de Procedimentos para Registro de Alimentos
com Alegacdo de Propriedades Funcionais e/ou de Salude em sua
Rotulagem) (ANVISA, 2004a).

Constantes aperfeicoamentos da legislagdo sanitaria brasileira tém sido
necessarios visto ao grande interesse pelos alimentos com ingredientes
fisiologicamente ativos. As Diretrizes Basicas para Andlise e Comprovacao
de Propriedades Funcionais e/ou de Salde Alegadas em Rotulagem de
Alimentos (Resolucdo n°18, de 30 de abril de 1999, republicada em 3 de
dezembro de 1999) tém buscado solugdes para o uso de alimentos com
alegacdes benéficas a saude, ou ainda, sobre as necessidades de
pessoas em condigdes fisiologicas especiais, efeitos benéficos de outros
compostos nao-nutrientes, e fatores ligados a urbanizagéo (como o
aumento da expectativa de vida) os quais vém estimulando a producao
de alimentos funcionais (ANVISA, 2004b).

E importante notar que as alegacBes podem fazer referéncias a
manutencao geral da saude, ao papel fisioldgico dos nutrientes e néo-
nutrientes e a reducdo de risco a doencgas, ndo sendo permitidas
alegacdes com relacéo a cura ou prevencao de doencas. A ANVISA
(2004b) define como propriedade de salde aquela que afirma, sugere ou
implica na existéncia de relagdo entre o alimento ou ingrediente com
doenca ou condicao relacionada a saude, sendo essas alegacoes de
carater opcional ao produtor durante a rotulagem do produto.
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Deve-se ressaltar que o uso generalizado e a aceitacdo do termo
alimentos funcionais por cientistas, comunicadores e consumidores, torna
conveniente manté-lo. Sua substituicdo por terminologia cientificamente
mais apropriada poderia aumentar ainda mais a confusdo dos
consumidores (ADA, 1999).

3 LEITE E SEUS COMPONENTES

O leite, secrecao fluida das fémeas de todas as espécies de mamiferos,
€ produzido por mais de quatro mil espécies de mamiferos com a fungao
de suprir necessidades nutricionais de neonatos. Esse fluido exerce
também varias fungdes fisioldgicas por meio de suas proteinas e peptideos,
tais como imunoglobulinas, enzimas, inibidores enzimaticos, fatores de
crescimento e agentes antimicrobianos (ANTUNES, 2003). Os
componentes ativos do leite (Tabela 1) variam de acordo com a estacao
do ano e diferengas entre ragas, estagio de lactacdo e o sistema de
alimentacao dos mamiferos (ANTUNES, 2003; CUNNINGHAM, 1999).

TABELA 1 - PRINCIPAIS COMPONENTES DO LEITE DE DIFERENTES
ESPECIES DE MAMIFEROS (VALORES MEDIOS)

Espécies Cordura(®9 Proteina(99 Lactose(99 Cnzas (%)
Gata 71 101 42 05
Vaca daraca Halstein 35 31 49 07
Cadela 95 93 31 12
Cabra 35 31 46 08
Egua 16 24 61 05

Fonte: Adaptado de CUNNINGHAM (1999).

3.1 COLOSTRO

Segundo CUNNINGHAM (1999), a secrec¢éo de leite antes do parto (sem
remocédo) resulta no colostro. Sua formacéo representa processo
secretdrio no qual a lactogénese acontece na auséncia da remocéo do
leite. A lactac&o, no entanto, ndo pode ocorrer até que a gestacéo chegue
ao seu final. Isto se deve aos efeitos inibidores da progesterona e de
estrogénios sobre a secrecdo do leite, fatores que sdo removidos no
momento do parto ou pouco antes dele.
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Mamiferos jovens apresentam trato gastrointestinal pouco desenvolvido
para distribuir adequadamente os biomateriais estranhos e os
componentes do leite aceleram o desenvolvimento de muitas das fun¢des
vitais do intestino (GIBSON, 1998). O colostro participa da maturagcéo da
superficie do intestino e do sistema imune (BESSI, 2001; GOLDMAN,
2000). O colostro ainda exerce importante funcao na protecao passiva
contra agentes infecciosos. As imunoglobulinas, principalmente a
imunoglobulina A (IgA), sdo produzidas na glandula mamaria pelos
plasmacitos como resultado da exposi¢ao do organismo materno a certos
microrganismos, tendo acesso ao leite pela migragao dos plasmdcitos
de tecidos de locais adjacentes. As imunoglobulinas estdo altamente
concentradas no colostro e pelo seu consumo 0s neonatos podem receber
imunidade passiva contra experiéncias patogénicas vividas pela mae. O
colostro constitui rica fonte de vitamina A, caseinas, albuminas e lipidios
(CUNNINGHAM, 1999). A Tabela 2 apresenta as quantidades de
componentes presentes no colostro bovino em funcéo da porcentagem
dos niveis em leite bovino normal.

TABELA 2 - COMPONENTES PRESENTES NO COLOSTRO BOVINO
EM FUNCAO DA PORCENTAGEM DOS NIVEIS EM LEITE

BOVINO NORMAL
Componente Dias pos-parto
0 3 5

Matéria seca 220 100 100
Lactose 45 90 100
Lipidios 150 90 100
Minerais 120 100 100
Proteinas

Caseina 210 110 110

Albumina 500 120 105

Globulina 3500 300 200
Vitaminas

A 600 120 100

Caroteno 1200 250 125

E 500 200 125

Tiamina 150 150 150

Riboflavina 320 130 110

Acido pantoténico 45 110 105

Fonte: Adaptado de CUNNINGHAM (1999).
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3.2PROTEINAS DO LEITE

O leite contém grande variedade de componentes protéicos (Tabela 3)
gue tipicamente podem ser divididos em duas classes, distinguidas pelas
suas solubilidades no leite ndo-aquecido a pH 4,6 e 20°C: as caseinas
(insoluveis) e as proteinas do soro (soltveis) (AIMUTIS, 2004).

TABELA 3-PORCENTAGENS MEDIAS DAS PROTEINAS PRESENTES

NO LEITE BOVINO*
Componentes Total Caseina Soro
Caseinas 80
caseina osy 36 45
caseina os; 9 11
B-caseina 21 26
K-caseina 12 15
y-caseina 4 5
Soro 20
B-lactoglobulina 10 50
a-lactalbumina 4 20
Imunoglobulinas 2 10
Albumina do soro 1 5
Lactoferrina 1-2
Lactoperoxidase 05
Lisozima 0,1

* Valores expressos em porcentagem presente nas fracdes.
Fonte: Adaptado de ANTUNES (2003).

Apesar das caseinas constituirem aproximadamente 80% das proteinas
do leite bovino, seu soro contém varias proteinas (principalmente a-
lactalbumina e beta-lactoglobulina), peptideos, aminoacidos, lactose,
minerais, vitaminas e quantidades variaveis de lipidios (MEISEL e
BOCKELMANN, 1999). O precipitado &cido de caseina contém todas as
proteinas da caseina, mas quando formado pela a¢do da quimosina,
essa ataca especificamente a k-caseina sobre a superficie micelar da
caseina (FARREL et al., 1999) e origina constituinte denominado
caseinoglicomacropeptideo (CGMP). Trata-se de polipeptideo com 64
residuos de aminoéacidos derivados do terminal-C da k-caseina bovina
(YVON etal., 1994; BAL-DIT-SOLLIER et al., 1996) e sua presenca no
soro de leite tem significativa influéncia nas propriedades biol6gicas desse
co-produto (WALZEM, DILLARD e GERMAN, 2002). Caseinas ocorrem
basicamente na forma de micelas estabilizadas pelo fosfato de calcio.
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Constituem familia heterogénea de proteinas predenominadas como:
a-, -, B- e k-caseinas (EIGEL et al., 1984).

s2!

Muitos dos componentes fisiologicamente ativos séo constituintes com
menor presenca no leite (Quadro 2).

QUADRO 2 - PROTEINAS FISIOLOGICAMENTE ATIVAS SECRETADAS

NO LEITE BOVINO

Proteinas protetoras

Hormonios

Imunoglobulinas
Proteose peptonas
Lactoferrina
Transferina

Fatores de crescimento

Fator de crescimento epidermal (EGF)
Fator beta de crescimento de tecidos (TGFB)
Fator de crescimento ligado a insulina (IGF-1)

Hormonio de liberagdo de tirotropina (TRH)
Somatostatina (SIH)

Calcitonina

Insulina

Relaxina

Hormonio estimulante da tiréide (TSH)
Horménio de liberag&o luteinizante (LRH)
Peptideo de liberagdo de gastrina (GRP)
Adrenocorticotropicormona (ACTH)

Prolactina

Enzimas
Lactoperoxidase
Lisozima
Plasmina
Xantina oxidase
Glicose oxidase

Fonte: Adaptado de AIMUTIS (2002)

Segundo POTTER et al. (1993) dieta rica em proteinas vegetais constitui
fator importante no contetdo de lipidios do soro sanguineo. De acordo
com CARROL (1991) e CARROL e KUROWSKA (1995) as proteinas de
origem animal (como caseinas) séo geralmente hipercolesterolémicas e
aterogénicas, quando comparadas com as proteinas vegetais conforme
experimentos com animais e humanos. No entanto, SAUTIER et al. (1983)
e NAGAOKA et al. (1992) reportaram que proteinas do soro de leite
apresentam efeito hipolipidémico comparavel ao de caseinas e proteinas
da soja.

3.3CALCIO
O leite de vaca contém aproximadamente 1,20 g de calcio por litro, 20%
dos quais ligados a caseina como coldide organico insoltvel e 80% na

forma de mineral (COBAYASHI, 2004). O célcio nos queijos esta
prontamente disponivel, mesmo contendo grandes quantidades de acidos
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graxos de cadeia longa e pouca lactose. Nas situacdes desfavoraveis,
como nos casos de pH elevado, o céalcio do leite mantém-se em
suspenséo devido a sua ligacao aos peptideos e proteinas. O leite ndo
contém nenhuma substancia para inibir a absor¢éo de célcio no intestino
como, oxalatos, fitatos ou polifenéis (GUEGUEN e POINTILLART, 2000).

O consumo adequado de calcio durante a vida constitui pré-requisito
para a salde dos 0ssos. O célcio é necessario para o desenvolvimento
0sseo durante o crescimento e para a manutencéo da integridade do
esqueleto durante toda a vida adulta. Um dos mais importantes
determinantes do risco de osteoporose pdés-menopausa € a quantidade
de massa esquelética adquirida durante a infancia e adolescéncia. A
deficiéncia de célcio pode acarretar, além da perda da massa 0ssea,
problemas como céibras e irritabilidade por tratar-se de mineral necessario
para a transmissao nervosa e regulacdo dos batimentos cardiacos
(KRAUSE e MAHAN, 1991). Estudos indicam que o célcio originado do
leite e seus derivados exercem efeitos atribuidos aos constituintes
bioativos presentes em sua constituicdo, que agem sinergicamente com
o calcio na atenuagéo de sua disponibilidade (ZEMEL e MILLER, 2004).

Os lipidios dietéticos, particularmente triglicérides e acidos graxos
saturados com baixo peso molecular, formam “sabdes” insol(veis com o
calcio dietético, aumentando sua excrecdo fecal e, conseqiientemente,
reduzindo sua absor¢do. Durante a administragdo de produtos lacteos
em mulheres, apresentando osteopenia e osteoporose, verificou-se que
a opcdo pelo leite desnatado favorece a absor¢éo do calcio em virtude da
ndo-formacao de “sabdes” insoltveis com o calcio dietético (COELHO,
1995).

Lactose, caseinato e citrato sdo componentes presentes no leite que
mantém a solubilidade do calcio no limen intestinal, uma vez que o
calcio € pouco soluvel em agua. A lactose, dissacarideo formado por
glicose e galactose, sofre a agdo da enzima -galactosidase no enterocito,
desdobrando-se nesses monossacarideos e liberando o célcio. A
manutenc¢éo dessa solubilidade parece favorecer a melhor absorgéo do
calcio em relacéo a outros alimentos que contém célcio (GRUDTNER,
WEINGRILL e FERNANDES, 1997).

3.4 SORODELEITE BOVINO

Tradicionalmente, o soro de leite bovino € definido como subproduto da
industria queijeira com pouco ou nenhum valor econdmico. Essa viséo

B.CEPPA, Curitiba, v. 23, n. 2, jul./dez. 2005 421



estd mudando radicalmente com suas novas aplicag6es tecnolégicas ou
nutricionais, tornando-o co-produto da industria queijeira (WALZEM,
DILLARD e GERMAN, 2002). As proteinas do soro de leite (20% do total
de proteinas), assim como as caseinas constituem familia heterogénea
de grupo polimérfico de proteinas distribuidas em: a-lactalbumina (a-LA,
20%), B-lactoglobulina (B-Lg, 50%), albumina do soro (BSA, 10%),
imunoglobulinas (10%) e proteose peptonas (<10%) (AIMUTIS, 2004).

As atividades regulatorias exercidas por seqiiéncias bioativas derivadas
do leite incluem: modulacéo das func¢des digestivas, gastrointestinais e
hemodinamicas (hipertensdo e fluxo géastrico do sangue),
anticariogenicidade, propriedades analgésicas, fatores de crescimento,
imunorregulacéo e defesa contra doencas ndo-imunes. Muitas
bioatividades sao expressas pelos peptideos derivados da seqiiéncia de
aminoécidos das proteinas nativas do leite. Proteases digestivas, ou
protedlise in vitro, liberam peptideos ativos que podem apresentar
atividades bioldgicas benéficas ao ser humano (AIMUTIS, 2002; SHAH,
2000; STEIINS, 2001).

A molécula da beta-lactoglobulina (B-Lg), proteina presente em maior
guantidade no soro de leite bovino, contém 162 residuos de aminoacidos
com massa molecular total de aproximadamente 18 kDa, organizada em
15% da estrutura protéica como alfa-hélice, 43% de beta-pregueada e
47% de estrutura ndo-organizada (ANTUNES, 2003). Esta presente no
leite de todos os ruminantes e ausente no leite de quase todos os néo-
ruminantes. Embora tenha sido isolada hd mais de 60 anos e vérias
atividades biolégicas tenham sido atribuidas a essa proteina, sua fungao
ainda é desconhecida (ANTUNES, 2003; WALZEM, DILLARD e
GERMAN, 2002). Considerando que a estrutura secundaria da 3-Lg seja
homdloga as das proteinas ligadoras de retinol, a B-Lg pode estar
associada com a ligagdo de vitamina A nas glandulas mamarias
(ANTUNES, 2003; SAID, ONG e SHINGLETON, 1989). A 3-Lg (ligadora
de retinol, apolipoproteina D, globulina a-2-urinaria e de bilina) exerce
funcéo de ligagao ou transporte de moléculas hidrofébicas pequenas (ALI
e CLARK, 1988), embora essa funcéo ainda ndo seja verdadeiramente
reconhecida. No entanto, a 3-Lg pode ter a fungdo de proteina ligadora
de lipidios ou &cidos graxos (PEREZ e CALVO, 1995).

A a-lactalbumina constitui 2% das proteinas totais do leite e 13% das do
soro. E a Gnica proteina do soro capaz de se ligar ao céalcio e seu alto
teor de triptofano apresenta beneficios na regula¢do do sono e melhora
do humor (ANTUNES, 2003). Sendo proteina ligada ao calcio pode ainda
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ter grande afinidade por outros metais como zinco, manganés, cadmio,
cobre e aluminio (WALZEM, DILLARD e GERMAN, 2002). Trata-se de
proteina ligada ao complexo lactose-sintetase que catalisa o Ultimo passo
na biossintese da lactose, sendo importante na secrec¢éo de leite (TAWA
e GOLDBERG, 1992). A lactose, principal carboidrato da maioria dos
mamiferos, € composta por glicose e galactose. O aglicar sanguineo € o
principal precursor da molécula de lactose e o propionato importante
precursor da glicose nos ruminantes. A lactose é formada sob o comando
da lactose-sintetase, enzima composta de a-lactalbumina e galactosil-
transferase. A sintese da lactose € inibida até momentos antes do parto,
porque a progesterona impede a formac¢édo de a-lactalbumina. J4 a
prolactina estimula a producédo de lactose-sintetase (CUNNINGHAM,
1999). A a-lactalbumina produz aminoécidos de cadeia ramificada
utilizados pelos musculos como fonte energética e na sintese de
proteinas, estando associados ao aumento da eficiéncia muscular
(BLOMSTRAND e NEWSHOLME, 1992; SCHENA et al., 1992).

A albumina do soro bovino (BSA), proteina globular de grandes dimensdes
(69 kDa), é composta por cerca de 582 residuos de aminoacidos
(particularmente, aminoacidos essenciais) com dezessete ligacdes
dissulfidicas intramoleculares e um grupo tiol livre no residuo 34. Trata-
se de proteina transportadora de acidos graxos insollveis no sistema
circulatorio, podendo se ligar a outros lipidios e substancias responsaveis
por certas caracteristicas sensoriais (ANTUNES, 2003).

Quatro das cinco imunoglobulinas (IgA, IgE, IgG e IgM) ocorrem em baixas
concentracgdes no leite bovino (ANTUNES, 2003). CUNNINGHAN (1999)
relata que suas concentragcdes sdo maiores no colostro e que 0s neonatos
podem receber protecdo imediata contra organismos ambientais e
anticorpos pela ingestdo do colostro. A 1gG, principal imunoglobulina
presente no leite bovino, representa 80% do total das imunoglobulinas.
As cadeias polipeptidicas das imunoglobulinas contém regides de
aminodcidos constantes e variaveis, responsaveis por varias funcdes
como transporte em membranas e ligagéo de antigenos, sendo a principal
funcdo da IgG no leite promover imunidade passiva aos neonatos
(ANTUNES, 2003). AIMUTIS (2004) relatou que as imunoglobulinas
apresentam atividade protetiva mesmo em experimentos in vitro. As
imunoglobulinas ainda podem contribuir na protecdo contra agentes
causadores da diarréia, segundo estudos de CRAVIOTTO et al. (1991) e
CRUZ et al. (1988).

Compreendendo pequena por¢éo (0,2-0,8%) das proteinas do leite, a
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lactoferrina (Lf) apresenta grande concentracdo no soro de leite e foi
isolada do componente-3 dos peptideos derivados da caseina (fragmentos
de beta-caseina) (ANTUNES, 2003; SEYFERT et al., 1994). Trata-se de
proteina ligadora de ferro, com massa molecular da ordem de 76 kDa.
Polimeriza-se rapidamente com célcio e apresenta atividade antimicrobiana
pelo sequestro de ferro do meio (ANTUNES, 2003; WALZEM, DILLARD
e GERMAN, 2002; ARAUJO e GIUGLIANO, 2001). Segundo GIUGLIANO
etal. (1995) essa glicoproteina ligadora de ferro esta envolvida nainibigéo
da aderéncia de Escherichia coli enterotoxigénica. A Lf sequestra e
solubiliza ferro, controlando a sua quantidade disponivel no metabolismo
intestinal. Isolada h& cerca de 30 anos, as fung¢des bioldgicas da Lf sao
ainda emergentes (GOODMAN e SCHANBACHER, 1991). Em geral, as
propriedades bioldgicas da Lf incluem atividades antibacterianas e
antivirais, prevencao do crescimento de organismos patogénicos no
intestino, estimulo do sistema imune, regulagéo do metabolismo de ferro
e controle dos danos causados em células e tecidos (AL-MASHIKHI e
NAKAI, 1987).

3.5LIPIDIOS DO LEITE

Doencas cardiacas, cancer de colon e outras enfermidades eram
atribuidas ha alguns anos aos acidos graxos do leite. No entanto, diversos
trabalhos tém revelado importantes fungdes de alguns lipidios (SANDERS,
1998). O 4cido linoléico atua na inibicdo do cancer e de aterosclerose,
na melhoria das fun¢des imunoldgicas, nos efeitos de atracdo do acido
butirico para a eliminacdo de células cancerosas do célon, e na fungéo
regulatoria celular dos fosfolipidios da membrana plasmatica (JELEN e
LUTZ, 1998).

Embora a concentragao de lipidios no soro de leite seja baixa, a quantidade
presente nas suas preparacdes comerciais depende das técnicas de
fracionamento (WALZEM, DILLARD e GERMAN, 2002). Para VAGHELA
e KILARA (1996) e VESPER et al. (1999), a maior classe de lipidios
presente no soro de leite é a dos triacilglicerdis, seguido pelos fosfolipidios
(esfingomielina, fosfatidil-colina, fosfatidil-etanolamina, fosfatidil-inositol,
fosfatidil-serina e cerebrosideos), diacilglicerois, acidos graxos livres
(acido butirico, acido oléico, acido caproico e acido caprilico), ésteres
de colesterol, colesterol e monoacilgliceréis (C-8:0 (sn-1); C-10:0 (sn-1);
C-12:0 (sn-1); C-14:0 (sn-1); C-16:0 (sn-1); C-18:0 (sn-1); C-18:1 (sn-1);
C-18:0 (sn-2); e C-16:0 (sn-2)). Algumas funcdes atribuidas a esses
componentes sao listadas no Quadro 3.
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QUADRO 3 — COMPONENTES FISIOLOGICAMENTE ATIVOS
DERIVADOS DE LIPIDIOS DO LEITE

Componentes Funcao atribuida

Acido y-amino-butirico Antihipertensivo

Acido butirico Himinaco de células cancerosas do colon
Acidos graxos 6mega-3 Previnem enfermidades coronarianas e ataques
cardiacos

Desenvolvimento da retina e do cérebro
Prevencéo de disfuncdes autoimunes
Prevencéo da doenca de Crohn
Prevenc&o do cancer de mama, cdlon e prostata
Regulac&o da hipertens&o

Prevencéo de artrite reumatdide

Acido linoléico conjugado Inibicdo de cancer

InibigBo de aterosclerose

Melhoramento do sistema imunolégico
Antimutagénico

Esfingalipidios da membrana Regulagdo do comportamento celular

Controle do cancer de colon

Reduc&o das lipoproteinas de baixa densidade
Aumento das lipoproteinas de alta densidade
Produtos metabdlicos de triglicerideos e Atividades antimicrobianas e antivirais
fosfolipidios
Acidos graxos de cadeia curta e Fosfolipidios | Prevenc&o contra enteropatdgenos
Efeito protetor contra Ulceras gastricas
Defesa contra Listeria

Fonte: Adaptado de HERNANDEZ e GUZMAN (2003).

4 PRODUTOS CARNEOS

Os alimentos de origem animal apresentam elevado valor nutricional
guando comparado aos de origem vegetal. Todavia ndo é correto afirmar
gue a alimentacéo depende de carnes e derivados, pois existem fontes
alternativas de proteinas e aminoacidos. No entanto, tal substituigdo exige
conhecimento sobre nutri¢éo e fisiologia humana (LEMOS, 2003).

Além das proteinas, a carne constitui excelente fonte de ferro, zinco e
vitaminas do complexo B (WARD e GERMAN, 2003). A participagéo do
zinco no sistema de prote¢&o antioxidante foi evidenciada por meio de
estudos in vivo e in vitro. Os primeiros demonstram que a deficiéncia de
zinco provoca lesdes oxidativas relacionadas a acdo de espécies reativas
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de oxigénio em animais e em humanos. Ja os estudos in vitro
demonstram o antagonismo do zinco a formacao de radicais livres em
modelos bioquimicos e celulares (KOURY e DONANGELO, 2003).

Aindustria de carnes tem se preocupado com os lipidios presentes nesse
tipo de alimento, pois estédo relacionados com as gorduras saturadas,
as doencas de coracéo e o colesterol (MORRISSEY, 1998). A oxidacao
lipidica em alimentos é considerada como fator de risco para a saude
humana, pois os produtos formados (6xidos de colesterol, em particular)
podem ser carcinogénicos, mutagénicos e teratogénicos (CHIZZOLINI,
NOVELLI e ZANARDI, 1998).

Em geral, as quantidades de lipidios naturalmente estocados nos
musculos dependem principalmente das condi¢fes alimentares do animal,
sua digestao, absorc¢ao intestinal, metabolismo hepético e transporte de
lipidios para a musculatura (GEAY et al., 2001). Em ruminantes, elevada
propor¢cdo dos acidos graxos insaturados provenientes da dieta sao
hidrogenados no rumem promovendo menor deposicdo de gorduras
insaturadas (HOEQUETTE e BAUCHART, 1999). Consequentemente,
acidos graxos intramusculares sdo compostos por 50% de gordura
saturada e 50% de gordura insaturada. Dessa forma, pode-se abordar
pontos positivos e negativos em relagdo a ingestao de carnes. Com o
avanco dos estudos nutricionais e tecnolégicos alguns conceitos estao
sendo reformulados como, por exemplo, a definicAo dos nutrientes
essenciais.

A aterosclerose deixou de ser vista como doenca de lipidios para ser
estudada como processo dindmico e progressivo, oriundo da disfuncao
endotelial e de inflamagédo. O estudo da patogénese desse processo,
entendendo os mecanismos celulares e moleculares, é fundamental para
a elaboracéo de intervencgbes preventivas (BAHIA et al., 2004). Para
BAHIA et al. (2004), as gorduras néo sao as unicas vilas em relacao ao
desenvolvimento de problemas ateroscleroticos e sim a interacéo de fatores
ambientais, genéticos e nutricionais.

Quando se mencionam carnes e derivados carneos, o termo zoonutriente
€ ideal para descrevé-los. Trata-se de terminologia especifica para
produtos de origem animal consumidos por outros animais e que permitem
beneficios de ordem nutricional, além do classico fornecimento de energia
para a metabolizacdo (WARD, 2003). A Quadro 4 ilustra as diferentes
classes de zoonutrientes, os quais ndo incluem vitaminas e minerais por
ndo serem sintetizados pelos organismos em questao.
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Além dos vinte aminoacidos comumente mencionados, a carne contém
taurina que encontra grande aplicacdo em produtos como bebidas
energeéticas e suplementos alimentares (LOMBARDINI e SCHAFFER,
2002). Outro componente interessante € a creatina, molécula derivada
de aminoacido que tem como fungéo fornecer ATP adicional para a
musculatura. Apesar de seu mecanismo ser conhecido, nao estd bem
definido como sua insercéo na alimentacéo pode elevar sua concentracdo
na musculatura (VOLEK et al., 1997).

Resumindo, os produtos carneos e seus derivados representam beneficios
para o organismo humano com ressalva para a ingestdo excessiva de
gorduras saturadas e colesterol (associados aos diferentes fatores de
risco para a satde). Os demais constituintes apresentam efeitos benéficos
e consequentemente podem ser relacionados com a funcionalidade
desses produtos em diversos processos metabdlicos.

5 COMPONENTES DO SANGUE BOVINO

O sangue bovino comp&e-se de cerca de 81% de agua, 17% de proteinas,
0,2% de gordura, 0,07% de carboidratos e 0,6% de sais minerais
(ALENCAR, 1983). Sua composic¢édo € similar a da carne, com excegao
para o ferro que tem concentracdo dez vezes maior (WISMER-
PEDERSEN, 1979; ALENCAR, 1983). Algumas proteinas encontradas
no soro de leite séo de origem sanguinea, como a albumina do soro e
imunoglobulinas (WALZEM, DILLARD e GERMAN, 2002). Segundo
HOWELL e LAWRIE (1983) e HALLIDAY (1975), as proteinas estao
distribuidas em albuminas, imunoglobulinas, a- e B-globulinas e
fibrinogénio.

As proteinas do sangue tém sido associadas com diferentes propriedades
funcionais (LEE, LOVER e JOHSON, 1993) e como suplemento alimentar
(DEL RIO DE REYES et al., 1980), atuando na suplementacéo de ferro
devido sua elevada biodisponibilidade (VITERI et al., 1995).

6 CONCLUSAO

Apesar de bastante estudados, os componentes ativos de origem animal
ainda néo séo integralmente compreendidos. Como fonte de alimentos e
ingredientes alimentares, esses componentes podem ser empregados
para solucionar ou minimizar deficiéncias nutricionais. No entanto, a
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necessidade e aimportancia do estudo de compostos bioativos tém sido
associadas a demanda cada vez maior desses tipos de ingredientes
pelo mercado consumidor.

Abstract

ACTIVE COMPONENTS FROM ANIMAL FOOD SOURCES

The present review has as objective to discuss the physiological activities related to
components of animal source. Milk and its components, meat products, bovine blood
components and the regulamentation of functional or nutraceutical foods were
investigated. It was concluded that although the active compounds of animal source
are well studied they are still not integrally understood. As source of foods and
alimentary ingredients, those components can be used to solve or to minimize nutritional
deficiencies. However, the need and importance of the study of bioactive compounds
have been associated to the demand every time larger for those types of ingredients
in the consuming market.

KEY-WORDS: ANIMAL ORIGIN; NUTRACEUTICALS; PHYSIOLOGICAL
PROPRERTIES.
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