UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

BARBARA MARIA ANTONINO CANDIDO

EFEITO DA SUPLEMENTACAO COM AZEITE DE DENDE
NOS PADROES MURINOMETRICOS, CONSUMO
ALIMENTAR E NA GORDURA VISCERAL DE RATOS
WISTAR

Cuité/PB

2016



BARBARA MARIA ANTONINO CANDIDO

EFEITO DA SUPLEMENTACAO COM AZEITE DE DENDE NOS PADROES
MURINOMETRICOS, CONSUMO ALIMENTAR E NA GORDURA VSCERAL DE
RATOS WISTAR

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a Unidade
Académica de Satde da Universidade Federal de Campina
Grande, como requisito obrigatdrio para obtengdo de titulo
de Bacharel em Nutrigdo, com linha especifica em Nutrigdo
Experimental.

Orientadora: Profa. Msc. Mayara Queiroga Barbosa.

CUITE/PB
2016



FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA NA FONTE
Responsabilidade Msc. Jesiel Ferreira Gomes — CRB 15 — 256

C651e Candido, Barbara Maria Antonino.

Efeito da suplementacdo com azeite de dendé nos
padrdes murinométricos, consumo alimentar e na gordura
visceral de ratos Wistar. / Barbara Maria Antonino Candido. —
Cuité: CES, 2016.

37 fl.

Monografia (Curso de Graduacdo em Nutricdo) — Centro
de Educacéao e Saude / UFCG, 2016.

Orientadora: Mayara Queiroga Barbosa.

1. Azeite de dendé. 2. Acidos graxos. 3. Gordura corporal.
[. Titulo.

Biblioteca do CES CDU 615.874.2




BARBARA MARIA ANTONINO CANDIDO

EFEITO DA SUPLEMENTACAO COM AZEITE DE DENDE NOS PADROES
MURINOMETRICOS, CONSUMO ALIMENTAR E NA GORDURA VISCERAL DE
RATOS WISTAR

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a Unidade
Académica de Satde da Universidade Federal de Campina
Grande, como requisito obrigatdrio para obtengdo de titulo
de Bacharel em Nutrigdo, com linha especifica em Nutrigcdo
Experimental.

Aprovado em de de

BANCA EXAMINADORA

Prof.* Mcs. Mayara Queiroga Barbosa

Orientador

Prof.* Mcs. Raphaela Araujo Veloso Rodrigues
Universidade Federal de Campina Grande — Centro de Educagao e Saude

Examinador

Nutricionista Mikaelle Albuquerque de Souza
Mestranda em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos PPGCTA-UFPB

Examinador

Cuité/PB

2016



Dedico este trabalho primeiramente a Deus,
por ser essencial em minha vida. E a minha
mae, pelo apoio e amor incondicional.



AGRADECIMENTOS

Agradego primeiramente a Deus, por ter me dado a vida e nunca faltar nas horas de angustia
dando forca para enfrentar todos os obstaculos.

A minha mae, Maria das Neves Antonino, por todo amor dedicado a mim, por sempre estar
do meu lado me apoiando e me incentivando e fazendo o possivel para que tudo ocorresse
bem, a senhora tem toda a minha gratidao.

A toda a minha familia, em especial as minhas tias e meus tios por sempre me apoiar em todas
as decisdes tomadas e me incentivar em todos os planos da minha vida. Aos meus primos e
primas por toda torcida e carinho.

A minha professora e orientadora Mayara Queiroga Barbosa, por todos os ensinamentos,
pela atengdo e paciéncia, tornando possivel a realizagdo deste trabalho Muito obrigada!

A professora Raphaela Araiijo ¢ a Nutricionista Mikaelle Albuquerque por terem aceitado
o convite de participar da minha banca examinadora, foi uma grande satisfagao.

A todos os professores da graduacdo por todos os ensinamentos, competéncia e
profissionalismo.

A todos que fazem parte do Laboratério Experimental de Nutricio (LANEX) pela total
dedicag¢do com as pesquisas realizadas, onde aprendemos muito um com o outro.

A minha colega de pesquisa Thaila Miranda que dividiu comigo todos os problemas e
alegrias durante a pesquisa.

A minha amiga e companheira de vida em Cuité Déborah Gomes, por todos os anos de
convivéncia e amizade, por sempre me ajudar em todos os momentos da minha vida, por
todos os conselhos, carinho e atencdo. Palavras ndo sdo suficientes para demostrar toda a
minha gratiddo a vocé. Muito Obrigada!

A minha amiga e confidente Claudia Santos, que mesmo com toda a distdncia nunca se
ausentou da minha vida, pelo apoio, pelas palavras de consolo, pelo incentivo e
companheirismo. Muito Obrigada!

Aos meus amigos de Serra Branca, em especial, Aurora Sousa, Mariana Pequeno, Ruth
Conserva e Hugo Brito, vocés foram essenciais para a realizacdo desse trabalho, me
incentivando, apoiando e rezando por mim. Amo vocés!

Aos meus amigos de graduacio, com quem convivi e aprendi muito durante esses cinco
anos.

Em especial, as minhas companheiras de graduacao e de vida, Valéria Lima e Marcia
Heloisa, que dividiram comigo todos esses momentos importantes, por sempre estarem
presentes em minhas decisdes, pelo apoio, incentivo e carinho. Amo vocés!



Aos meus amigos, Bruno Silva e Evandro Marinho, por todo carinho e companheirismo.

Ao meu amigo Jaciel Galdino, por todas as horas de dedicacao, pelo carinho e aten¢do, sendo
essencial para a realizagdo da pesquisa.

A todos que contribuiram para a realizagdo desse trabalho.

Muito Obrigada!



“O Senhor é meu pastor e nada me faltara”

Salmo 23



RESUMO

CANDIDO, B. M. A. Efeito da suplementacio do azeite de dendé nos padrdes
murinométricos, consumo alimentar e na gordura visceral de ratos wistar. 2016. 37f.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduacdo em Bacharelado em Nutricdo) — Universidade

Federal de Campina Grande, Cuité, 2016.

A obesidade ¢ o acimulo excessivo de gordura corporal, sendo relacionada como importante
fator de risco para uma série de doencas. Pode ser causada por uma série de fatores, mas
principalmente pela ingestdo de alimentos hipercaldricos, associado ao sedentarismo. O azeite
de dendé ou 6leo de palma consiste em um 06leo vegetal, extraido do mesocarpo do fruto da
palmeira Elaeis guineenses, utilizado na alimentagcdo da regido nordeste. Possui em torno de
50% de acidos graxos saturados, 40% monoinsaturados e 10% poliinsaturados. Objetivou-se
com a presente pesquisa analisar os efeitos da suplementacdo de azeite de dendé nos
pardmetros murinométricos e consumo alimentar de ratos. Os animais receberam a dieta
comercial (Presence — Purinas ®) e dgua ad libitum. O azeite de dendé foi ofertado por
gavagem (1ml/kg). O Grupo Controle (GC) recebeu agua destilada. Apos serem anestesiados,
os animais foram sacrificados mediante pun¢do cardiaca. O peso corporal dos animais foi
determinado diariamente. O consumo de racdo foi medido semanalmente. O comprimento,
circunferéncia toracica e abdominal dos animais foi aferido utilizando fita métrica, para
andlise dos pardmetros murinométricos e, juntamente com o peso, utilizado para calcular o
indice de Massa Corporal. A gordura visceral foi retirada ¢ pesada. O azeite de dendé nao
influenciou no peso corporal, no consumo alimentar e ndo foi suficiente para alterar o
coeficiente de eficacia alimentar. Os grupos ndo apresentaram diferenca estatistica nos
parametros murinométricos, porém houve diferenca na relagdo circunferéncia
abdominal/circunferéncia toracica (CA/CT), indicando alteracdo na gordura corporal dos
ratos. Constatou maior acimulo de gordura no grupo suplementado com azeite de dendé
quando comparado ao grupo controle (P = <0,05) confirmando o resultado anterior, onde o
acimulo de gordura visceral ¢ refletido na relacio AC/CT. Baseados dos resultados, conclui-

se que o consumo do azeite de dendé induz o acimulo gradativo de gordura visceral em ratos.

Palavras-chave: Azeite de dendé. Acidos graxos. Gordura corporal.



ABSTRACT

CANDIDO, B. M. A. Effect of palm oil of supplement in murinometric standards, food
consumption and visceral fat of rats wistar 2016. 37f. Trabalho de Conclusdo de Curso

(Graduacao em Bacharelado em Nutri¢ao) — Universidade Federal de Campina Grande, Cuitg,

2016.

Obesity is the excessive accumulation of body fat, being listed as an important risk factor for
a number of diseases. It can be caused by a number of factors, but particularly by ingestion of
calorie foods, associated with sedentary. The palm oil or palm oil, consisting of a vegetable
oil, extracted from palm fruit mesocarp Elaeis guineenses, used to supply the Northeast. It has
about 50% saturated fatty acids, 40% monounsaturated and 10% polyunsaturated. The
objective of this research was to analyze the effects of palm oil supplementation in
murinométricos parameters and food consumption in rats. The animals received a commercial
diet (Presence — Purinas ®) and water ad libitum. Palm oil was offered by gavage (1ml/kg).
The control group (CG) received distilled water. After being anesthetized, the animals were
sacrificed by cardiac puncture. The body weight of animals was measured daily. Food intake
was measured monthly. The length, chest circumference and abdominal animal was measured
using a tape measure for analysis of parameters and murinométrics, along with the weight
used to calculate the Body Mass Index. Visceral fat was removed and heavy. Palm oil had no
effect on body weight, feed intake and was not enough to change the coefficient of feeding
efficiency. The groups did not show statistical difference in the morphometric parameters, but
there was difference in the abdominal circumference / chest circumference (AC / CT),
indicating changes in body fat of mice. Found greater accumulation of fat in the group
supplemented with palm oil as compared to the control group (P = <0,05) confirming
previous results, where the accumulation of visceral fat is reflected in the ratio AC / CT.
Based on the results, it is concluded that palm oil consumption induces the gradual

accumulation of visceral fat in rats

Keywords: Palm oil. Fatty acids. Body fat.
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1 INTRODUCAO

A obesidade pode ser entendida como acumulo excessivo de gordura corporal e estd
relacionada como importante fator de risco para uma série de doencas como diabetes mellitus,
dislipidemia, hipertensao arterial, resisténcia a insulina e maior suscetibilidade a excesso de
lesdes oxidativas, contribuindo para as comorbidades (CARNEIRO et al, 2003). Dentre as
principais hipoteses de causas desta doenca encontram-se as alteragdes genéticas, estresse €
consumo de alimentos hipercaloricos, ricos em gordura associados ao sedentarismo
(WANDERLEY; FERREIRA, 2010). Além do excesso de gordura, a sua distribuicdo pelo
corpo, contribui para os riscos associados ao excesso de peso (VASQUES et al., 2010).

O excesso de peso atingiu cerca de 1/3 da populagdo brasileira adulta e apresenta uma
tendéncia crescente, com maior prevaléncia entre mulheres, sendo mais acentuado entre os 50
e 65 anos. Ao mesmo tempo em que ha uma diminui¢do da desnutri¢ao em criangas e adultos,
aumenta a prevaléncia de sobrepeso e obesidade (CAVALCANTI et al., 2010).

Sobre essas informagdes, pode-se considerar que a adiposidade corporal esta
intimamente ligada com a sobrecarga de lipidios saturados na dieta, por isso é notoria a
necessidade de buscar ainda mais conhecimentos sobre a qualidade dos alimentos e sua
relagdo com a prevengdo e controle da gordura corporal. A procura por 6leos vegetais mais
ricos em 4acidos graxos insaturados tem aumentado, frente ao consumo de gorduras saturas e
suas complicacdes (LOTTENBERG, 2009; SOUZA, 2002).

Dentre os dleos vegetais disponiveis ao consumo, o azeite de dendé€, ou 6leo de palma
como ¢ conhecido internacionalmente, consiste em um 6leo vegetal, extraido do mesocarpo
do fruto da palmeira Elaeis guineenses utilizado na alimentagdo, sendo hoje a principal
identidade da cozinha baiana (CURVELO, 2010). Na sua composicao esta presente a
vitamina E, representada pelo tocotriendis e tocoferdis que atuam como antioxidantes. Além
de ser fonte natural de beta caroteno, importante precursor da vitamina A (CURVELO, 2010).
Contendo de 10 a 500 vezes mais equivalentes de retinol quando comparado a alimentos
considerados ricos em pro-vitamina A (MAY, 1994).

A composicao em acidos graxos do azeite de dendé€ pode variar conforme o tipo e grau
de matura¢do dos frutos, além dos fatores climaticos. De uma forma geral, possui em torno de
50% de acidos graxos saturados que sdo o palmitico e o estedrico, 40% monoinsaturados e
10% poliinsaturados, refletindo uma boa composi¢do para uso na alimentacdo (MAY,1994;

SANTOS et al., 2013).
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Sabe-se que o consumo de 6leo de dendé esta relacionado ao seu significado cultural e
também vem sendo difundido em virtude de sua composi¢ao ser rica em vitamina A e E. No
entanto, sdo escassos os estudos sobre o efeito do 6leo de dendé sobre os parametros
murinométricos ¢ deposi¢ao de gordura abdominal. Portanto, o presente estudo busca
compreender a influéncia da suplementacdo do 6leo de dendé nos parametros murinométricos,

consumo alimentar e gordura abdominal de ratos.
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2 OBJETIVOS

2. 1 OBJETIVO GERAL

Analisar os efeitos da suplementacdo de azeite de dendé nos parametros

murinométricos e consumo alimentar de ratos wistar.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar o consumo semanal de racao dos dois grupos;
e Avaliar os parametros murinométricos (comprimento, circunferéncias abdominal e
toracica e indice de massa corporea);

e Quantificar a gordura total abdominal dos dois grupos em experimento;
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 OBESIDADE

Os casos de obesidade vém crescendo no mundo todo. A Organizagdo Mundial da
satide (OMS) estima que a obesidade ¢ a causa de morte de aproximadamente 2,8 milhdes de
pessoas no mundo por ano. O relatorio atual mostra que, atualmente, 12% da populacio
mundial ¢ considerada obesa (BRASIL, 2012).

Nos ultimos anos houve um aumento do consumo de alimentos altamente caldricos e
ricos em gordura, sal e agucar, porém pobres em vitaminas, minerais € outros micronutrientes.
Ao mesmo tempo, ocorreu o aumento do sedentarismo, ocasionando assim o balango
energético positivo, agravando ainda mais o quadro geral (MINISTERIO DA SAUDE, 2006).

Fisiologicamente, a obesidade ¢ uma condicdo corporal caracterizada pelo excesso de
tecido adiposo no organismo. Trata-se de uma doenca ocasionada pelo desequilibrio
nutricional, em que o sujeito ingere mais energia do que ¢ capaz de gastar, resultando assim,
em um balango energético positivo. Com isso, tem-se um aciimulo de energia, que por a¢ao
da insulina, ¢ convertida em gordura (BARBIERI; MELLO, 2012).

Os principais fatores citados pela literatura causadores da obesidade sdo sedentarismo
e alimentacao inadequada, fatores genéticos, nivel socioecondmico, fatores psicologicos, nivel
de escolaridade, desmame precoce, ter pais obesos, estresse e fumo ou dlcool. De uma forma
geral, tratam a etiologia da obesidade como carater multifatorial e na maioria das vezes, de
forma combinada (BARBIERI; MELLO 2012).

A obesidade ¢ o fator de risco para varias doengas, em particular as cardiovasculares e
metabodlicas, como a hipertensao, dislipidemia, aterosclerose, infarto agudo do miocardio e
resisténcia a insulina (NISSEN et al., 2012).

As doengas cardiovasculares estdo diretamente relacionadas a incapacidade funcional
e com a obesidade, podendo trazer consequéncias como a doenga arterial coronariana, infarto,
angina, insuficiéncia cardiaca congestiva e acidente vascular cerebral (MELO, 2011). A
hipertensao arterial sistémica associada a obesidade ndo possui fisiopatologia completamente
elucidada, sabe-se que hd um aumento do debito cardiaco, alteracdes vasculares e aumento
dos niveis pressoricos que sdo proporcionais ao aumento no indice de massa corporal (IMC)
(MELO, 2011; LIMA, 2004).

A resisténcia a insulina est4 associada ao desenvolvimento de diabetes mellitus tipo II

e a outros distirbios como a dislipidemias. Segundo a Sociedade Brasileira de Diabetes, 20 a



18

25% dos pacientes obesos apresentam alguma alteracdo no metabolismo da glicose
(SOCIEDADE BRASILEIRA DE DIABETES, 2009). A prevaléncia de hipertensdo na
obesidade tem sido atribuida pela hiperinsulinemia decorrente dessa resisténcia a insulina, e
principalmente naqueles que apresentam excesso de gordura na regidao abdominal. Quando a
obesidade esta associada a dislipidemia, hipertensdo arterial, obesidade abdominal e
resisténcia a insulina no mesmo individuo, constitui a chamada sindrome metabdlica, que esta
associada a um risco alto de eventos cardiovasculares e mortalidade (CARNEIRO et al., 2003;
MELO, 2011).

E fundamental considerar, que o impacto do estilo de vida sobre a homeostase, o
desequilibrio do balango energético promovido pela dieta inadequada associada ao
sedentarismo, pode contribuir para o estresse oxidativo e, consequentemente, aumentar o risco
para o surgimento de distirbios metabolicos, como a resisténcia a insulina, aumento dos
lipidios e hipertensdao. Os antioxidantes, como a vitamina E, C, beta caroteno e selénio, tem
um papel essencial na prevengdo dos processos deletérios dos radicais livres, minimizando
seus efeitos no organismo (GOLTTLIEB et. al., 2010; KRUGER et al., 2015).

O Brasil ainda enfrenta problemas relacionados a caréncia nutricional
simultaneamente com o aumento de distarbios da alimentagdo como a obesidade, trazendo
para a populacdo em geral diversas consequéncias. Assim, pressupde-se que acgdes de
alimentagdo e nutrigdo devem ser realizadas como estratégia indispensavel na promoc¢ao da
saide da populagdo, melhorando a qualidade de vida (COUTINHO; GENTIL; TORAL,
2008).

3.2 OLEOS E GORDURAS

Os oleos sdo definidos como compostos lipidicos que em temperatura de 20°C se
encontram no estado liquido. As gorduras sdo definidas como compostos lipidicos que em
temperatura ambiente se encontram na forma sélida. Essa diferenga ocorre devido a natureza
dos acido graxos os quais, o glicerol esté esterificado (ANDRADE, 2006).

Os 4cidos graxos podem ser do tipo saturados, monoinsaturados ou poliinsaturados.
Esses compostos podem ser armazenados para posterior utilizacdo, imediatamente
metabolizados ou incorporados nas estruturas das células. Os monoinsaturados sdo benéficos
a saude, pois atuam aumentando a produ¢do de HDL-c. Os poliinsaturados estdo presentes no

azeite de oliva e dend€, sendo o acido linolénico (6mega-3) e o 4cido linoléico (6mega-6), os
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quais sao denominados 4cidos graxos essenciais, pois se transformam em substancias ativas,
com fungdes especiais no equilibrio homeostatico (AYRE; HULBERT, 1996).

Varias pesquisas tem demosntrado a utilizacdo de Oleos considerados alimentos
funcionais ou que exercem perfil antioxidante (AQUINO et al., 2015). Os antioxidantes
naturais presentes nos oleos vegetais apresentam potencial efeito na prevengdo de doencas
cronicas, pois protegem os sistemas biologicos contra acdo dos radicais livres. Os principais
antioxidantes naturais sdo os tocoferol, tocotrienol, carotenoides, compostos fenodlicos e os
esterois (CASTELO-BRANCO; TORRES, 2011).

A procura por dleos mais ricos em acidos graxos insaturados tem aumentado, devido
ao consumo de gorduras saturadas. A Organiza¢do Mundial da Saude preconiza a populagdo o
uso limitado de gorduras, substituindo as gorduras saturadas pelas insaturadas e elimingdo do
consumo de acidos graxos trans da alimentagdo e com isso haja a prevengdo de doencas

metabolicas (BERNARDO; MARYASSA; PROENCA, 2009).

3.3 AZEITE DE DENDE

3.3.1 Historico e Producao

O dendé (Elaeis guineensis) tem sua origem do Golfo da Guiné, situado na parte
oriental do continente africano. No continente americano, foi introduzido a partir do século
XVI, embora tenha chegado a vérias partes do Brasil, foi no estado da Bahia que o dendé se
adaptou da melhor forma, estando fortemente ligado a sua culinaria (BAHIA, 2011). No
mercado internacional, o azeite de dendé recebe a designacdo de palm oil, sendo o mais
exportado e o segundo mais produzido e consumido no mundo, perdendo apenas para o 6leo
de soja (BARCELOS et al, 1995; MESQUITA, 2002).

O azeite de dendé foi utilizado inicialmente como produto de beleza das mulheres e os
homens usavam para protegé-los das forcas ocultas. O dendé na alimentagdo se tornou mais
usual posteriormente, quando, ao ser cozido exalava seu perfume que saia da senzala e
chegava a casa grande (FERNANDES, 2000; SOUTO, 2007).

Atualmente ¢ um o6leo produzido em grande escala, sendo utilizado na fabricagdo de
margarina devido a sua consisténcia e pela caracteristica de nao rancificar, excelente como
6leo de cozinha e para frituras. Utilizado também nas industrias de transformagdo, aquelas
que produzem gorduras hidrogenadas para elaboracdo de biscoitos, paes, cremes, inclusive

substitutos da manteiga de cacau, em virtude da sua composicao intrinseca, onde o consumo
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de hidrogénio ¢ baixo, reduzindo o custo da produgdo. O 6leo de dendé também serve para a
fabricacdo de produtos de higiene e limpeza, cosméticos, farmacos, lubrificantes, além de ser
empregado em biocombustiveis e bioenergia (SOUTO, 2007; MESQUITA, 2002).

O azeite de dendé ou 6leo de palma bruto ¢ conhecido no mercado internacional como
palm oil, ocupando a segunda posi¢do como o 6leo mais produzido e consumido no mundo,
superado apenas pelo 6leo de soja (MESQUITA, 2002). O Brasil, segundo as estimativas do
Departamento Econdmico e Social da Divisdo de Estatisticas da FAO, estd entre os mais
produtores de azeite de dendé no mundo, ocupando a 13° posicdo, sendo os trés maiores
produtores mundiais a Malasia, Indonésia e Nigéria (CURVELOQO, 2010).

As areas produtoras no Brasil sdo encontradas no Para, Amazonas, Amapa ¢ Bahia,
sendo o Pard responsavel por quase 80% da producdo nacional. Nessa regido ha clima,

temperatura e umidade atmosférica favoravel (MESQUITA, 2002; CURVELO, 2010).

Figura 1. Palmeira do fruto Elaeis Figura 2. Fruto Elaeis Guineensis

3.3.2 Caracteristicas e Composi¢ao nutricional do azeite de dendé

O dendezeiro € uma palmeira oleaginosa, seus frutos sao coquinhos ovoides amarelos,
de tamanho variado. Da polpa ¢ extraido o 6leo de dendé, de cor avermelhada, devido ao seu
conteudo de substancias carotenoides. A semente ocupa totalmente a cavidade do fruto e
contem o Oleo de palmiste, esbranquigcado e quase sem cheiro e sabor. Esses 0leos sdo
diferentes na aparéncia € na composicdo quimica, mas sao comestiveis e possuem

semelhantes destinos na industria como matéria-prima (BAHIA, 2011; SEMEDO, 2006).



21

Apresenta consisténcia semissolida a temperatura ambiente devido sua composi¢do de acidos
graxos e a composicao de triacilglicerois (LAGO; HARTMAN, 1987).

O fruto ¢ rico em vitaminas A, E, complexo B, atua como antioxidante, sendo rico em
betacaroteno e niacina. A composi¢ao em acidos graxos depende do grau de maturacao dos
frutos e dos fatores climaticos (TAVARES, 1988; SOUTO, 2007).

De modo geral, o azeite de dendé contém aproximadamente 43,1g de acidos graxos
saturados, 44,1g de acidos graxos monoinsaturados e 16,1g de acidos graxos poliinsaturados,
mostrando uma composi¢do importante de uso na alimentacdo (SANTOS et al., 2013). Estao
presentes os acidos graxos saturados, palmitico, o miristico e estearico e os acidos graxos
insaturados, linoleico ¢ oleico (BORA et al., 2003).

Na forma bruta, o azeite de dendé contém cerca de 1% de carotenoides, vitamina E
(tocoferdis e tocotriendis), esterois, fosfolipideos, glicolipidios, hidrocarbonetos terpénicos e
alifaticos e algumas impurezas, sendo os mais importantes os carotenoides e a vitamina E por
suas propriedades fisiologicas (LAGO; HARTMAN, 1987). Dentre os 6leos vegetais mais
consumidos, o azeite de dendé contém a maior concentragdo de carotenoides, onde o a. ¢ o 3
carotenos sdo os principais pigmentos, apresentando o B caroteno mais de 60% do total de
pigmentos (TRIGUEIRO, 1991). Em pequenas quantidades o a-caroteno, licopeno e
xantofilas, existindo cerca de 11 carotenoides no 6leo bruto (EDEM, 2002)

Além das concentragdes de carotenoides, o azeite de dendé refinado, contém fracdes
de vitamina E na forma de tocoferois com cerca de 18 a 22%, principalmente o a-tocotriendis
com 78 a 82% (ROGERIO, 2010).

O azeite de dendé tem importancia na medicina, pois apresenta propriedade
antioxidante. Varios estudos tém mostrado que o seu consumo ¢ benéfico, podendo constitui-
se como protetor das células humanas na prevencao de doengas cardiacas, aumento do HDL e
reducdo do LDL. Os tocoferdis e tocotriendis presentes neste 0leo sdo antioxidantes que
atuam mantendo a estabilidade contra a deterioragdo dos dleos, desempenha papel protetor,
retardando a oxidagdo de acidos graxos poliinsaturados, além de proteger contra doencas

coronarianas (CURVELO, 2010).
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4. METODOLOGIA

4.1 TIPO DE PERQUISA

Consiste ¢ uma pesquisa experimental, cujo objetivo principal é o teste de hipoteses
que dizem respeito a relacdes do tipo causa-efeito. Quanto aos procedimentos técnicos ¢ uma
pesquisa de laboratorio, sendo um procedimento mais complexo, porém, mais exato, no qual
descrevemos e analisamos o que ocorrerd em situagdes controladas (MARCONI; LAKATOS,

2003).

4.2 MATERIA-PRIMA

Para realizar a suplementagao foi utilizado o azeite de dend€ filtrado e sem impurezas,
adquirido em comércio local de Campina Grande. O produto foi conservado em local seco e
fresco, conforme orientacdo do fabricante, durante todo o periodo de experimento. A

composicao nutricional esta apresentada na tabela 1.

Tabelal. Informagao nutricional em 5 ml do azeite utilizado.

Valor Energético 117 kcal=491kj 6%

Carboidratos Og 0%
Proteinas Og 0%
Gorduras totais 13g 24%
Gorduras 0,8g 4%
saturadas

Gorduras trans Og -
Fibra alimentar Og 0%
Sédio Omg 0%

4.3 DESENHO EXPERIMENTAL

4.3.1 Animais e dieta

Para a pesquisa foram utilizados 20 ratos machos da linhagem Wistar, com idade de
45 dias e peso aproximadamente 150 + 50 g. Esses animais foram mantidos no Laboratorio de
Nutrigdo Experimental (LANEX) da Unidade Académica de Saude (UAS), do Centro de
Educacdo e Saude (CES), da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG). Foram
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mantidos em gaiolas metabdlicas individuais com agua e ragdo ad labitum, em condigdo-
padrdo: temperatura de 22 £1 °C, com ciclo claro-escuro de 12 horas (fase clara 6h00 as
18h00), umidade + 65%, com sistema de exaustdo de ar, recebendo racao e agua ad libitum. O
protocolo experimental teve como base as recomendacdes éticas do National Institute of
Health (Bethesda, USA), que abordam os cuidados com os animais.

Os animais foram distribuidos aleatoriamente em dois grupos (n=10), o grupo controle
(GC) recebeu agua destilada, e o grupo dendé (GD) recebeu a suplementacdo do azeite de
dendé por gavagem (Figura 5) durante 4 semanas na propor¢ao de 1ml para cada 100g de
peso corporal. Os animais receberam a dieta para ratos, composta por 57% de carboidrato,

22% de proteina e 4% de lipidios da marca comercial Presence — Purinas ®.

Figura 3. Suplementago do azeite de dendé através da gavagem.

4.4 AVALIACAO DO GANHO DE PESO E DO CONSUMO DE DIETA

Os animais foram pesados diariamente, no horario de 10 as 11 da manha, utilizando-se
balanca eletronica digital com capacidade para 4 Kg, para avaliacdo da curva ponderal e do
ganho de peso. Foram ofertados semanalmente 200 g de dieta comercial normocalorica para
cada animal dos dois grupos.

O rejeito limpo (RL) e o rejeito sujo (RS) foram quantificados, e posteriormente o

consumo da dieta calculado semanalmente, de acordo com a equagao:

C=DO - (RL +RS)
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Em que:

C = Consumo da dieta semanal(g)
DO = Dieta ofertada(g)

RL = Rejeito limpo(g)

RS = Rejeito sujo(g)

4.5 COEFICIENTE DE EFICACIA ALIMENTAR (CEA)

O coeficiente de eficacia alimentar (CEA) foi calculado dividindo-se o ganho de peso

(g) pela ingestdo da dieta (g), utilizando a equagdo segundo Campbell (1963):

CEA = (PF - PI)
QI

Em que:
PF = Peso corporal do animal final do experimento (g)
PI = Peso corporal do animal n inicio do experimento (g)

QI = Quantidade total de alimento ingerido semanalmente (g)

4.6 PARAMETROS MURINOMETRICOS

Os parametros murinométricos foram realizados com os animais anestesiados, antes da
eutandsia, utilizando—se fita métrica para afericdo da circunferéncia abdominal (AC),
imediatamente anterior a pata traseira e a circunferéncia toracica (TC), imediatamente
posterior a pata dianteira, além do comprimento corporal que ¢ medido do nariz até a base da
cauda e do peso corporal. O Indice de Massa Corporal (IMC) foi calculado utilizando a

formula: peso corporal(g)/comprimento® (cm?) (NOVELLI et al., 2007).

4.7 EUTANASIA

Ao final das 4 semanas de experimento € com jejum de 6 horas, os animais foram

anestesiados com Cloridrato de Ketamina + Cloridrato de Xilasina na quantidade de 1m/mg
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de peso. A gordura total visceral foi quantificada na sua totalidade de acordo com Cinti

(2005).

4.8 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram analisados levando-se em consideracdo o nivel de significancia
para rejeicdo da hipdtese nula de p<0,05. Para analise dos resultados foi utilizado o teste t de

Tukey. As analises estatisticas foram feitas por meio do software Sigma Stat.

4.9 ASPECTOS ETICOS

O protocolo experimental seguiu-se as recomendacdes éticas do National Institute of
Health Bethesda (Bethesda, USA), com relagdo aos cuidados com animais, sendo levado em
considera¢do o bem-estar dos animais no laboratdrio, de modo que o sofrimento e o estresse
dos animais experimentais foram minimizados ao maximo. O presente trabalho foi submetido
ao Comité de Etica de Uso Animal CEUA/CSTR— UFCG. Todos os procedimentos realizados
com os animais sdo de acordo com as normas de vivisseccdo do Colégio Brasileiro de

Experimentacdo Animal (COBEA).



26

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

No grafico 1 estdo descritos os valores médios de peso corporal do grupo controle e do

grupo suplementado com 6leo de dendé durante as semanas de experimento.

300 -
250 =
200 =
150 =

100 -+

PESO COPPORAL (g)

50 +

Pl 1SEM 2 SEM 3 SEM 4 SEM

Grafico 1: Média de peso corporal dos grupos experimentais controle e 6leo de dendé. GC= grupo
controle; GD= grupo dendé. Valores expressos em média + D.P.M.

Como resultado ndo foi verificado diferenca estatistica entre os grupos controle e
dendé. Resultado semelhante aos verificados em estudo de Aquino et al., (2015), no qual o
peso corporal de ratos jovens ndo diferiram estatisticamente entre os grupos controle e o
grupos alimentados com dietas normocaloricas adicionadas de 6leo de soja e 6leo bruto ou
refinado de buriti. Gressler (2013) ao avaliar ratos machos e jovens que consumiram dieta
normocalorica ou hipercaldrica e suplementados com 6leo de coco, chia, abacate, verificou
que ndo houve diferenca estatistica entre os grupos.

Porém, esse resultado nao foi observado por Silva et al (2005), ao investigar ratos
jovens constatou que os ratos alimentados com dieta comercial adicionada com 6leo de palma
atingiu um maior peso comparado ao outro grupo experimental que era alimentado com dieta
a base de gordura hidrogenada e 6leo de soja. No presente estudo, a suplementacao de 6leo de
dendé ndo influenciou no peso corporal dos animais. Tal fato pode ser justificado por serem
ratos em fase de crescimento e necessitarem de quantidade elevada de energia para o
desenvolvimento, como também, por ser digerido facilmente, absorvido e utilizado em
processos metabolicos normais, € possivel que o 6leo de palma tenha eficiéncia metabdlica

alta (REEVES et al., 1993; SILVA et al., 2005).
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No grafico 2 e 3 estdo descritos os valores médios de consumo alimentar e coeficiente
de eficacia alimentar (CEA) dos grupos controle e 6leo de dendé durante as semanas de

experimento.
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Grafico 2: Consumo alimentar semanal de grupos experimentais controle e suplementados
com 6leo de dendé. GC= grupo controle; GD= grupo dendé. Valores expressos em média
+D.P.M.
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Grifico 3: Coeficiente de eficacia alimentar dos grupos experimentais controle e dendé. GC= grupo
controle; GD= grupo dendé. Valores expressos em média + D.P.M.

Os grupos controle e 6leo de dendé nao diferiram estatisticamente no consumo

alimentar semanal e no CEA durante as quatro semanas de experimento.
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Nossos resultados corroboram com o resultado obtido por Aquino et al., (2015) em
que ratos jovens com um consumo de dieta normocalorica e suplementados com 6leo de soja
e 0leo bruto ou refinado de buriti também nao apresentaram diferengas quanto ao consumo da
dieta. Porém, a média de consumo alimentar em nosso estudo foi de 200g/semana, diferente
do estudo de Aquino et al (2015) no qual a média foi de 300g de dieta semanal.

Na pesquisa realizada por Silva et al (2005) observou um resultado diferente, os ratos
machos e jovens alimentados com dieta comercial adicionada de 6leo de palma e 6leo de soja,
obteve um aumento gradativo do consumo alimentar comparando com o grupo controle.

Campenella et al (2014) ao avaliar a suplementacdo de o6leo de cartamo em ratos
jovens alimentados com dieta hiperlipidica, observaram média de consumo alimentar menor
do que o grupo controle que recebiam dieta normolipidica. Esse resultado sugere que a
diminui¢dao do consumo alimentar dos ratos foi devido a dieta hiperlipidica, a qual aumenta a
saciedade provavelmente devido a concentragdo de substratos metabolicos presente na dieta.

No presente estudo, com a dieta era normolipidica, a suplementacdo do azeite de
dendé nao foi suficiente para causar inibi¢do no apetite, com isso, nao alterou
significativamente o consumo alimentar entre os grupos. E provavel que a diferenga no
consumo alimentar, observadas nas pesquisas descritas seja devido a composi¢ao dos acidos
graxos ¢ aos diferentes valores energéticos presentes em cada dieta. Como também, vai
depender da metodologia empregada, no que se refere a tempo de experimento, quantidade e
qualidade de lipidios e idade dos animais (SILVA et al., 2005).

Em relagdo ao coeficiente de eficacia alimentar (CEA), Aquino et al (2015) constatou
que foi menor para o grupo que recebeu dleo de soja e 6leo bruto de buriti, o que implica
dizer que o dleo bruto pode ter dificultado a conversao alimentar (GUNSTONE, 2002). Como
o 6leo utilizado na nossa pesquisa era filtrado e sem impurezas, ndo causou dificuldade na
conversao, entretanto, também ndo causou maior CEA, resultando em nenhuma diferenca
estatistica entre os grupos.

Os parametros murinométricos dos ratos suplementados com o6leo de dendé estdo
apresentados na tabela 1.

Os resultados demostram que ndo houve diferenca estatistica entre o grupo controle e
o grupo suplementado com o6leo de dendé para todos os pardmetros murinométricos. No

entanto, verificou-se elevacao na relacdo CA/CT, no grupo suplementado com 6leo de dendé.
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Tabela 1: Pardmetros murinométricos de ratos suplementados com 6leo de dendé.

GRUPO CONTROLE GRUPO DENDE
Peso (g) 256 + 17,26 269,64 + 28,13
Comprimento (cm) 21,2+0,75 21,429 + 1,07
IMC (g/cm?) 0,57 + 0,05 0,59 + 0,08
CT (cm) 14,4+ 0,81 14,21 + 1,16
CA (cm) 16,05 + 0,96 16,53 + 1,26
CA/CT 1,12 0,04 1,16 £ 0,03*

IMC = Indice massa corporal; CT= circunferéncia toracica; CA= circunferéncia abdominal; CA/CT=
relacdo circunferéncia abdominal/circunferéncia toracica. * teste T, P < 0,05.

Em estudo realizado por Aquino et al., (2015) em ratos macho e jovens suplementados
com 0leo de soja e 6leo bruto ou refinado de buriti, também nado foram observadas diferengas
para a maioria dos parametros murinométricos avaliados, exceto na circunferéncia abdominal,
que foi menor no grupo controle. Apesar de ndo constatada diferenca estatistica para o
parametro circunferéncia abdominal, a relacdo CA/CT foi maior no grupo dendé. As medidas
antropométricas sdo um dos melhores indicadores de gordura visceral, afirma-se que,
qualquer mudanca na relagdo entre as circunferéncias abdominal e toracica aponta como
adiposidade corporal, independente do IMC (JANSSEN et al., 2002).

No experimento de Novelli et al. (2007) com ratos jovens, observou-se que ratos
suplementados com dieta rica em carboidratos e gordura, apresentaram a circunferéncia da
cintura, circunferéncia toracica e indice de massa corporal maiores em relagdo ao outros
grupos experimentais. Os resultados mostram a eficacia do IMC como um limiar de aumento
de peso corporal e deve ser levado em consideracdo em estudos que tratam obesidade em
ratos.

Os resultados obtidos do peso de gordura visceral total do grupo controle e do grupo
azeite de dend€ estdo apresentados no grafico 4.

Como resultado, observou-se maior acumulo de gordura no grupo suplementado com
azeite de dendé quando comparado ao grupo controle (P = <0,05). Isso confirma o resultado
anterior, onde o acimulo de gordura visceral foi refletido na relagdo CA/CT.

Martins et al., (2015) ao avaliar o efeito de uma dieta comercial a base de 6leo de
palma e 6leo de soja em ratos machos jovens, verificou que o grupo obeso, apresentaram
maior adiposidade em comparag¢do ao grupo controle. Pesquisa realizada por Texeira et al.,
(2015), observaram actimulo de gordura abdominal em ratos jovens do grupo alimentado com

dieta hiperlipidica a base de 6leo de soja.
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Grafico 4: Gordura visceral total dos animais dos grupos experimentais controle e 6leo de dendé. GC=
Grupo controle; GD= Grupo Dendé. * Indica diferenca significativa, com uma probabilidade de erro

p<0,05, de acordo com o teste de Tukey.

Em estudo realizado por Aoqui (2012), ratos machos que receberam dietas
hiperlipidicas e suplementagdo de 6leo de macatba, apresentaram acumulo de tecido adiposo
igual aos dos animais do grupo controle, mesmo o o6leo de macatba ndo promovendo
diferenca significativa no ganho de peso corporal resultou em maior acumulo de gordura
visceral, o que corrobora com os dados do presente estudo, onde observou ganho de gordura
visceral mesmo sem diferenga estatistica no ganho de peso, comparado ao grupo controle.

Esses resultados sugerem uma correlagdo positiva entre consumo de dietas ricas em
lipidios e maior deposicao de gordura visceral. Uma dieta rica em gordura saturada esta
associada a doencas cardiovasculares e caracterizada com um aumento nos niveis de
colesterol, triglicérides e LDL. Esse acimulo de gordura visceral nos ratos tratados com azeite
de dendé pode ser justificado pelo fato desse 6leo conter grande quantidade de gordura
saturada, e assim ter ocorrido um actimulo gradativo com a sua ingestdo diaria (HOEFEL,

2011).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Baseado nos dados, podemos concluir que a suplementagdao com azeite de dendé nao
influenciou no peso corporal € no consumo alimentar dos ratos, como também nado foi
suficiente para alterar o coeficiente de eficacia alimentar. O azeite de dendé ndo alterou os
parame

tros murinométricos dos grupos em experimento, porém houve diferenca estatistica na
relacdo circunferéncia abdominal/circunferéncia toracica (CA/CT), indicando altera¢do na
gordura corporal dos ratos.

Apesar do azeite de dend€ possuir em sua composi¢cdo compostos benéficos a saude,
como os antioxidantes tocotrienois, beta-caroteno e os acidos graxos insaturados, importantes
na prevengao e tratamento de doengas cardiovasculares, constatou-se que sua composi¢ao de
acidos graxos saturados predominou e foi capaz de alterar a gordura visceral, ocorrendo
acumulo gradativo nos ratos suplementados com o azeite de dendé.

Considerando o grande consumo desse azeite e a escassez de estudos abordando os
efeitos da suplementacdo do azeite de dendé€, sua utilizagdo na alimentacdo deve ser
quantitativamente adequada para obter resultados mais saudaveis, ressaltando a necessidade
de que novos estudos sejam desenvolvidos para que sejam corroboradas ou ndo as evidéncias

obtidas no presente estudo.
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