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RESUMO. O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da ingestáo 
diária de um novo produto de soja, fermentado com Enterococcus 
faecium e Lactobacillus jugurti sobre os níveis de lípides séricos 
de individuos normocolesterolémicos, adultos e do sexo masculino. 
O estudo foi randomizado, duplo cegó e controlado por placebo, 
com durafao de 6 semanas. Quarenta e quatro voluntários, com 
idade entre 40 e 55, anos foram aleatoriamente separados em 2 
grupos: um que recebeu diariamente 200 mi do produto fermentado 
(grupo F) e o outro que recebeu 200 mi de placebo (grupo P). 
Amostras de sangue foram retiradas no inicio do estudo e depois 
de 3 e 6 semanas e analisadas quanto aos níveis de colesterol total, 
HDL-colesterol e triglicérides. A concentraqao do LDL-colesterol 
foi obtida por cálculo. Os resultados mostraram que nenhuma 
altera?ao significativa foi observada nos níveis de colesterol total, 
LDL-colesterol e triglicérides do grupo F, durante o período de 6 
semanas, enquanto que o nivel do HDL-colesterol se mostrou 
significativamente aumentado (p<0,05) ao final do mesmo período. 
No grupo P, o colesterol total e o LDL-colesterol apresentaram-se 
com um aumento significativo (p<0,05) ao final de 6 semanas, em 
relagao aos valores iniciáis, mas sem alteraqoes nos níveis de HDL- 
colesterol e triglicérides. Em conclusao, a  ingestáo de 200 ml/dia 
do produto de soja fermentado foi capaz de manter inalterada a 
concentrado de colesterol total e de LDL-colesterol, e de aumentar 
em 10% o nivel do HDL-colesterol, ñas condiqóes de estudo. 
Palavras-chave: Colesterol, soja, ferm entado.

SUMMARY. Effect o f a  new  ferm ented soy m ilk p roduc t on 
serum  lipid levels in  norm ocholesterolem ic m en. This study was 
undertaken to verify the effect o f a daily intake of a new fermented 
soy milk produced with Enterococcus faecium  and Lactobacillus 
jugurti on the serum lipid levels in normocholesterolemic middle- 
aged men. The study was randomized, double-blind and placebo- 
controlled and was performed for a period o f 6 weeks. Forty-four 
normocholesterolemic healthy, male volunteers, aged 40-55 years 
old were randomly separated in two groups: The F-group received 
200 ml of the fermented product daily and the P-group received 
200 ml o f placebo (chemically fermented). The blood samples were 
drawn initially and after 3 and 6 weeks and serum values for total 
cholesterol, HDL-cholesterol and triglyceride were determined. The 
LDL-cholesterol value was estimated. No significant changes in 
the fermented group (F) were observed for total cholesterol, LDL- 
cholesterol or triglyceride levels, while the HDL-cholesterol level 
was significan tly  higher (p £  0 ,05) a fter 6 w eeks. T he total 
cholesterol and LDL-cholesterol levels were significantly higer (p< 
0,05) in the placebo group (P), but no changes were found for the 
HDL-cholestrol and triglyceride levels during the experimental 
period. In conclusion, the intake of 200 ml/day of the fermented 
soy milk, produced with E.faecium and L  jugurti, for 6  weeks, did 
not affect the serum total cholesterol and LDL-cholesterol, and 
led an increase o f 10% in the HDL-cholesterol level.
Keywords: Cholesterol, soybean, fermentation.

IN T R O D U Ç Â O

Os a lim e n to s  ferm en ta d o s  têm  se  c o n s t itu id o  em  
importantes com ponentes da dieta devido nâo som ente as 
suas características n u tr ic io n a is , m as tam bém , às suas  
propriedades profiláticas e/ou  terapéuticas, dentre as quais, 
destaca-se o efeito  hipocolesterolém ico.

V ários estu d o s  têm  in v estig a d o  o  e fe ito  redutor de 
c o le s te r o l d e  ce r ta s  b a c té r ia s  lá t ic a s  p r e se n te s  em  
determ inados produtos ferm entados (1 -6 ). Entretanto, a 
maioria d esses estudos fo i realizada com  o Lactobacillus 
acidophilus, nâo havendo muita inform açâo sobre outras 
bactérias que poderiam apresentar efeitos similares.

Dentro d esse  contexto , R ossi et al (7 ) realizaram um

estu d o  com  o Enterococcus faecium  e  dem onstraram  a 
capacidade in vitro d esse  m icrorgan ism o d e reduzir em  
aproxim adamente 54%  o  colesterol adicionado ao m eio  de  
cu ltivo . A poiados nesses resultados, fo i d esen volv id o  um 
produto de soja ferm entado com  o  E. faecium  associado ao 
Lactobacillus ju g u rti, o  qual ap resen tou  p rop ried ad es  
te c n o ló g ic a s  e  sen so r ia is  sem elh a n tes  aos ferm entados  
tradicionais (8). O  efeito  h ipocolesterolém ico desse produto 
foi verificado em  coelhos m achos, h ipercolesterolèm icos e 
com  idade de 8 semanas. Os resultados mostraram que urna 
dose de 10 ml/dia, administrada durante 30  dias, foi capaz 
de reduzir o  nivel de colesterol total em 18,4% e de aumentar 
a fragào HDL em  17,8% (9). Considerando a importancia 
de se conhecer o com portam ento deste produto em humanos,
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o  p resen te  estudo  foi co nduz ido  com  o ob jetivo  de  avaliar o 
e fe ito  deco rren te  da  sua  ingestao  d iária , sob re  os níveis de 
líp ides séricos de  ind iv iduos norm oco lestero lém icos, adultos 
e d o  sexo  m ascu lino .

M A T E R IA L  E M É T O D O S  

M a ter ia l
C onstitu ido  por am ostras de  “ iogurte” de  so ja  ferm en tado  

co m  E nterococcus fa e c iu m  e  L actobacillus ju g u r ti  e  de 
p lace b o  (p ro d u to  nao  fe rm en tad o ), am b o s p ro d u z id o s  na 
U nidade de  P rodu§ao  e  D esenvolv im ento  de  D erivados de 
So ja  -U N ISO JA  da  F C F -U N E S P -A raraquara .

G ru po de estu do
C onstitu ido  p o r 44 pessoas voluntárias do  sexo m asculino, 

co m  id ad e  e n tre  4 0  e  55 an o s , q u e  ap re se n ta v a m  n ív e is  
n o rm á is  de  co le s te ro l to ta l, H D L -co les te ro l, tr ig licé rid es , 
g l i c o s e ,  a l a n in a - a m in o t r a n s f e r a s e  (A L T ) , a s p a r ta to -  
am ino transfe rase  (A ST ) e  creatin in ina. T odos apresentavam  
p re ssao  a rte ria l ab a ix o  de  130/85 m m  H g, nao  possu íam  
histó ricos de  doen£as card iovascu lares, cereb rovascu lares ou 
m etabó licas. O s vo lun tá rio s fo ram  d ev id am en te  in stru idos 
q u a n to  ao  tip o  d e  e s tu d o , o b je tiv o s , c o n d u ta  in d iv id u a l, 
m ed idas de seguranza  e  c o n s id e r a r e s  sobre riscos*.

P lan ejam en to  exp erim en ta l
O estudo  foi dup lo  cegó , random izado , co n tro lad o  por 

p lacebo  e teve urna dura§áo  de  6 sem anas.
O s in d iv id u o s  fo ra m  a le a to r ia m e n te  d iv id id o s  em  2 

g ru p o s , c a d a  um  co m  22  p e sso as . U m  g ru p o  c o n su m iu  
d ia r ia m e n te  2 0 0  m i d o  p ro d u to  fe rm e n ta d o  (g ru p o  F ), 
enquan to  o ou tro  consum iu  d iariam en te  200  m i d e  p lacebo  
(g ru p o  P). T o d o s fo ram  o rie n ta d o s  p a ra  q u e  m an tiv e sse  
c o n s ta n te  o h o rá r io  d e  in g es tao  do p ro d u to  ao  lo n g o  do 
ex perim en to .

A m ostras de  sangue foram  co letadas no in icio  do  estudo 
(d e te rm in a d o  in icial) e  no final da 3a e 6a sem anas, sem pre 
no período  d a  m anha, após um  je jum  de  no m ín im o 12 horas.

O b ten gáo do  p rod u to  ferm en tad o
O  p rodu to  foi p rocessado  na U nidade d e  D esenvolv im ento  

e  P roduqao  de  D erivados d e  so ja  -U N IS O JA  d o  D epto . de 
A lim entos e  N utri§áo da  FC F/U N ESP, a cada  7 d ias, de  acordo 
com  a m e to d o lo g ía  d e sc r ita  p o r R ossi e t al (1 0 ), tendo  a 
segu in te  c o n s t i tu id o  básica: ex trato  aquoso  de  soja (“leite” 
d e  so ja) acresc ido  de  8%  de  sacarose; 1,0% d e  ó leo  de  soja; 
I % de  lac tose  e  0 ,5%  d e  gelatina. C om o inocu lo  foi u tilizado 
1,5%  (v /v ) de  cultivo  E. faecium  C R L  183 e  1,5%  (v/v) de 
cultivo  d e  L. jugurti 416 . O  produ to  d epo is  de  ferm entado  
a p re s e n to u  a  s e g u in te  c o m p o s i§ a o  q u ím ic a : 3 ,3 9 %  d e

pro te ína; 2 ,74%  de líp ides; 12,05%  de carbo id ra to s; 0 ,47%  
d e  c inzas e 81 ,32%  de um idade, fo rnecendo  864,2  K cal/litro .

C ada lo te  de  p rodu to  foi subm etido  a  u rna quan tificaçâo  
d e  c é lu la s  v iá v e is ,  e m p r e g a n d o - s e  m e io s  d e  c u l t iv o s  
específicos: M 17 ágar e  M R S ágar. A s co lon ias  fo rm adas 
foram  con tadas e tiveram  suas carac terísticas m orfo lóg icas 
observadas.

O  p la c e b o ,  d e  c o n s t i t u iç â o  id é n t ic a  ao  p r o d u to  
ferm entado, apenas sem  con ter os m icrorganism os em  estudo, 
foi ac id ificado  pe la  ad içâo  d ire ta  de  ác id o  lá tico  de  grau  
a lim en tic io , até que  fosse a lcan çad o  o pH  id én tico  ao  do  
p rodu to  ferm entado .

D osagem  d os líp id es séricos
A s d o s a g e n s  d o  c o le s te ro l  to ta l ,  H D L -c o le s te ro l  e 

trig licérides foram  rea lizadas em  so ros ob tidos das am ostras 
de sangue, p o r m eio  de  “k its” enzim áticos específicos:

P a ra  o c o le s te ro l to ta l fo i e m p re g a d o  o m é to d o  d o  
“co lestero l fast-co lo r” (11).

- P ara  o H D L -co le s te ro l, fo i n e c e ssá rio  p r im e iram en te  
re a l iz a r  u rna  p re c ip ita ç â o  se le tiv a  d e  lip o p ro te ín a s , 
s e g u n d o  a  m e to d o lo g ía  d e  B e rg m e y e r  (1 2 )  e, 
posterio rm en te , de term iná-lo  pelo  m étodo  u tilizado  para  
o co lestero l total.

- O s tr ig lic é r id e s  fo ram  d e te rm in a d o s  p e lo  m é to d o  do  
“trig licérides fast-co lo r” (13).

Q uan to  ao L D L -co leste ro l, as co ncen traçôes foram  
calcu ladas po r m eio  d a  equaçâo  de  F riedw ald  (14).

A n álise  estatística
O s d a d o s  fo ra m  s u b m e tid o s  à a n á lis e  d e  v a r iá n c ia  

(ANOVA). A s com paraçôes, in tra-g rupos, das m éd ias foram  
feitas pelo  teste d e  N ew m aan-K ew ls, p o r m eio  do  program a 
GB-STA T para  M S W indows, versáo  5.3.

R E SU L T A D O S E  D IS C U S S Â O

O s dados c lín icos dos ind iv iduos vo lun tários, observados 
no in ic io  do  estudo , m ostraram  que  todos ap resen tavam -se  
sem  d e fic iên c ias  ren a is  ou h ep á tic a s , sem  d iab e te s  e nao  
h ipertensos, isto  é: p ressao  arteria l < 130/85 m m  H g (Tabela 

1).

‘ Protocolo aprovado pelo Comité de Ética em pesquisa com seres humanos 
da Faculdade de Ciencias Farmacéuticas de Araraquara-UNESP.
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TABELA 1
Dados clín icos dos individuos pertencentes aos 

grupos de estudo

GF GP
N® de individuos 22 22

Pressao arterial cistólica (mm Hg) 118,0 ± 3 116.0 + 2
Pressao arterial diastólica (mm Hg) 80,0 ± 1 78.0 ± 1
Colesterol total (mg/dl) 208,0 ± 5 173.0 + 4*
Colesterol HDL (mg/dl) 46,0 ± 2 48.0 ±  2
Colesterol LDL (mg/dl) 128,0 ± 4 101.0 + 5*
Triglicérides (mg/dl) 171,0+18 118,0 + 8*
Glicose (mg/dl) 90,0 ±  7 9 4 ,0 + 1 3
AST-Aspartato amino transferase (U/l) 29,0 ±  6 30,0 ± 7
ALT-Alanina amino transferase (U/l) 32,0 ± 10 3 1 .0 + 1 0
Creatinina (mg/dl) 1,1 ±0,1 1,0 ±0,1

Todos os valores representam as d e te rm in a res  realizadas antes 
do inicio do estudo e sao apresentados como média ± desvio padrao. 
GF = grupo de individuos que consumiram o produto fermentado e 
GP = grupo de individuos que consumiram o placebo.

• p<  0.001

Com ex ceg á o  do c o le s tero l total, H D L -co les tero l e 
triglicérides, que por conseqüéncia da distribui§ao randómica 
apresentaram valores significativam ente m aiores (p<0,05) 
para o grupo F, nenhuma diferenqa significativa foi observada 
entre os dois grupos nos dem ais parámetros avahados.

Em todos os lotes dos produtos ferm entados, processados 
e utilizados durante os experim entos, foram realizadas, em  
triplicata, as contagens de células viáveis (cocos e bacilos), 
as quais se apresentaram sem pre na ordem de 10* UFC/m l, 
tanto para o E. faecium  com o para o  L .jugurti .núm ero 
suficiente para que o produto pudesse ser caracterizado com o  
probiótico (15).

Após 3 sem anas de consum o do produto ferm entado, o 
grupo F apresentou valor m éd io  de co lestero l total sem  
diferen«;a significativa do valor inicial e  m esm o do  valor 
observado para o período de 6  sem anas de estudo, isto é, o 
nivel de colesterol total permaneceu inalterado durante todo  
o período de estudo (Tabela 2). O m esm o nao fo i observado  
para o grupo que consum iu o placebo (grupo P) cujo valor 
de 3 semanas foi significativam ente maior (p< 0 ,0 0 1 ) que o  
valor inicial e  significativam ente m enor (p < 0 ,0 5 ) que o  
valor observado ao final de 6  sem anas, dem onstrando, ao 
contrario do  grupo F, que o s n ív e is  de co le s tero l total 
aumentaran) em torno d e 18% ao longo do estudo.

Com rela?ao ao H D L -colesterol, os resultados mostraram 
que o grupo F  apresen tou  urna e le v a d o  d esse s  n ív e is , 
chegando a um aum ento de cerca d e 10% ao final d e 6  
semanas (Tabela 2 ), enquanto que o  grupo P apresentou os 
valores inalterados durante todo o  período.

TABELA 2
ConcentraQáo de lípides séricos nos grupos de individuos 
que consumiram produto fermentado e placebo, durante o 

período de estudo.

Inicial 3 Semanas 6 Semanas

Colesterol total
GF 208,0 ± 5 ,0 212,0 + 5,0 212,0 + 5.0
GP 173,0 + 4,0 195,0 ±  6,0*a 205,0 ±  6,0*”
HDL-Colesterol
GF 46,0 ± 2 46,0 ± 1 51,0 + 2*
GP 48,0 ± 2 48,0 ± 2 44,0 ± 2
LDL-Colesterol
GF 128,0 + 4 133,0 + 6 125,0 + 5
GP 101.0 + 5 125,0 + 6* 132,0 + 7*
Triglicerídeos
GF 171,0+ 18 193 ,0+ 17 174,0+ 12
GP 118,0 + 8 140 ,0+ 13 144,0+ 10

valores expressos em mg/dl (média ± desvio-padráo)
GF = grupo que consumiu produto fermentado: GP = grupo que 
consumiu placebo.
C om parado estatística intra-grupos: valores com letras diferentes 
indicam diferen?a significativa entre si para p < 0,05; * indica 
diferen9a significativa em relaijáo ao valor inicial, para p < 0,001.

T am bém  na T ab ela  2 e n c o n tr a m -se  o s  r e su lta d o s  
re feren tes á fraqao L D L , cujos valores apresentaram-se sem  
diferen§a significativa, durante o período de estudo, para o 
grupo F, m as crescentes para o grupo P, indicando neste caso  
um aum ento de aproxim adam ente 30% na 6a sem ana, em  
reIa£áo ao valor inicial. E sse resultado é  devido, em  parte, 
ao aumento do colesterol total observado para o  grupo P.

Para o s  tr ig lic é r id e s , o s  n ív e is  p erm an eceram  sem  
a lte r a r e s  durante as 6  sem anas de estudo, tanto para o  grupo 
F c o m o  para o grupo P, d em on stran d o  qu e o produto  
ferm entado nao exerceu  nenhum  efe ito  sobre e sse  líp ide  
sérico.

O s valores das fragoes H D L e  LD L  quando relacionados 
com  o  colesterol total ou entre si, permitem o estabelecim entó  
do grau de risco coronariano (14). C om  base nos valores de 
referencia fo i possível calcular o  grau de risco coronariano 
para os dois grupos em  estudo. P ode-se notar na Figura 1 
que para o  grupo F, no in icio  do  estudo, 32%  d os individuos 
apresentavam um grau de risco m oderado (R M ) e  ao final do  
estudo e sse  percentual caiu para 14%. Consequentem ente o  
percentual d e individuos com  risco  padrao (R P) ou baixo  
(R B ) aumentou d e 68%  para 86% . Sem  dúvida, o  fato da 
grande m aioria dos individuos do  grupo F  terem, ao final do  
estudo, se  caracterizado com o individuos de risco coronariano 
padrao ou baixo se  deve ao aum ento dos n íveis da fragáo 
H DL e  a manutengáo dos n íveis d e LD L  e  d e colesterol total.
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F IG U R A  1
D is t r ib u i to  percen tual dos ind iv iduos em  estudo 

em  fungào  do  grau  de  risco  co ronariano  e  do  tem po 
de  experim entagao
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se m a n a s
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tempo de experimento

B  GF □  GP

GF = grupo que consumiu produto fermentado; GP = grupo que 
consumiu placebo.
RM = risco moderado; RP/RB = risco padrao ou risco baixo.

Por ou tro  lado, os ind iv iduos do g rupo  P  que no inicio do 
estudo  ap resen tavam -se  todos situados den tro  do  risco  padrao 
ou baixo , ao  final d a  6 a sem ana apenas 54%  perm aneceram  
n essa  faixa d e  risco  e os res tan tes  (46% ) passaram  p ara  a 
faixa de  risco  m oderado , fa to  este  exp licado  certam en te  pelo 
aum en to  d a  fragao L D L  observado  p ara  o g rupo  em  questao .

Em  trabalho  sem elhan te  rea lizado  po r A gerbaek  et al (16), 
o s  a u to r e s ,  u t i l i z a n d o  ta m b é m  E .f a e c iu m  e c o m  um  
p lanejam en to  experim en ta l d e  6 sem anas, encon traram  que 
o p ro d u to  fe rm en tad o  levou  a urna  redugao  nos n íveis de 
co lestero l to tal, enquan to  q u e  o p lacebo  fez  com  que  esses 
v a lo res  p e rm a n e c e sse m  in a lte rad o s . E n tre ta n to , é  vá lido  
sa lien tar q u e  esses au to res u tilizaram  o S .therm oph ilus com o 
m icro rgan ism o  associado  ao  E . faecium  e  o le ite  de  vaca com o 
m atéria-p rim a, que  segundo  alguns pesqu isadores , apresenta 
po r si só um  “fa to r d e  redugao  do  co les te ro l” (17-19). E sse 
e s tu d o  fo i r e f e i to  p o r  o u tr o s  p e s q u i s a d o r e s ,  a p e n a s  
au m en tan d o  o  tem p o  d e  observagáo  de  6 sem an as para  6 
m eses. O s au to res conclu íram  que  a redugao  d a  fragao L D L  
n o  g ru p o  q u e  c o n s u m ía  o  p ro d u to  f e rm e n ta d o , só  e ra  
verificada até o  p rim eiro  m es de  estudo . A  partir d isso , os 
n íveis d essa  fragao passaram  a ap resen tar-se  sem  diferenga 
significativa p ara  os do is g rupos em  estudo  (20).

D esd e  a p u b licag ao  do  trab a lh o  p io n e iro  d e  M ann &

Spoerry  (21 ), dem onstrando  o  e fe ito  h ipoco lestero lém ico  de 
p ro d u to s  fe rm en tad o s  com  L . ac id o p h ilu s , m u ito s o u tro s 
trabalhos nesta m esm a linha tém  sido  ap resen tados e  com  
eles um  grande núm ero  de m ecan ism os foram  sugeridos, sem , 
e n tre ta n to , n en h u m  te r  s id o  c o m p ro v a d o  a té  o  p re se n te  
m om ento .

S endo  assim , to rna-se m uito  d ifíc il ten tar p ro p o r a lgum a 
explicagao  viável para  os e fe ito s  observados nesse estudo , 
p rinc ipalm en te  pelo  fato d o  e fe ito  h ipoco leste ro lém ico  nao 
ter sido exp líc itam en te  ev idenc iado , m as sim  de urna form a 
ind ire ta  (im ped indo  o aum en to  do  co lestero l total no  grupo  
F  em  relagáo ao grupo  P). P o r ou tro  lado, o  efe ito  positivo  
do aum en to  da fragao H D L  perm ite  supor urna p rovável agáo 
do p rodu to  ferm en tado  ao n ivel da  sín tese  do  co lestero l, nao 
se  a p l i c a n d o  n e s te  c a s o  em  p a r t ic u l a r ,  n e n h u m  d o s  
m ecan ism os baseados na descon jugagao  de sais b ilia res pelos 
m icro rgan ism os do  produto , condigao  que o casionaria  urna 
d im inu igáo  na absorgáo  do  co les te ro l exógeno  (3 , 22 , 5). 
E n tre tan to , os resu ltados d esse  estudo , perm item  afirm ar que 
os e fe ito s  o b se rv a d o s  p a ra  o  g ru p o  F  sao , sem  d ú v id a , 
dep en d en tes  da  p resenga dos m ic ro rg an ism o s no  p rodu to  
fe rm en tado , cu ja  agáo p o d eria  ser urna d e c o rrè n d a  d ire ta  
dessa presenga ou entào  dev ido  a algum  m etabólito  p roduzido  
duran te  o  processo  ferm entativo .

P or outro  lado , é sabido que a so ja ap resen ta  com ponen tes 
isoflavónicos que  desem penham  papel im portan te  na redugao 
do co lestero l (2 3 ,2 4 ) . E n tre tan to , nao  se pode  a tribu ir a  elas, 
nem  m esm o de form a parcial, os efe itos verificados no grupo  
F, urna vez que  os m esm os e fe ito s  nao  foram  observados no 
grupo  P. Isso  pode  ser exp licado  p rovave lm en te  pelo  fato 
das isoflavonas terem  sido  e lim inadas, em  g rande parte , no 
deco rre r do  processam ento  do  “le ite” (25) que se  constitu í 
na m atéria-p rim a básica d o  p rodu to  ferm en tado  em  estudo.

C O N C L U S Ò E S

E m  co n c lu sáo , o c o n su m o  de  20 0  m l/d ia  d o  p ro d u to  
ferm en tado  com  E. faecium  e L . ju g u rti, p o r um  período  de 
6 sem anas, m ostrou -se  cap az  de  im p ed ir um  au m en to  do 
co lestero l total e  d a  fragao L D L  e d e  p rop ic ia r u rna elevagáo 
em  ce rca  de  10% na fragao  H D L . E ssa  s ituagáo  perm itiu  
q u e  8 6 %  d o s  in d iv id u o s  a p re s e n ta s s e m  g ra u  d e  r is c o  
co ronariano  pad rao  ou baixo  ao final do  estudo , ev idenc iando  
que  o p rodu to  pode conferir um  “ fator de p ro tegào” a  doengas 
aterosc leró ticas. E n tretan to , esses resu ltados nao podem  ser 
e x t r a p o la d o s  p a ra  in d iv id u o s  d o  s e x o  f e m in in o ,  
h iperco lestero lèm icos e com  idade  in fe rio r a 4 0  ou superio r 
a 55 anos, urna vez que o estudo  foi conduzido  apenas com  
pessoas do  sexo m ascu lino , n o rm oco leste ro lém icas e  com  
idade  en tre  4 0  e  55 anos.
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