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RESUMO

ROCHA, G. R. A. Influéncia do Consumo de Queijo Probidtico Sobre Parametros
Bioquimicos em Ratos Wistar Alimentados com Dieta de Cafeteria. 2022. 37 f. Trabalho

de Conclusao (Bacharelado em Nutri¢do) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité,
2022.

A dieta de cafeteria destaca-se pelo seu alto teor energético, constituida por alimentos como chocolate,
bolachas e amendoim, o que pode gerar obesidade com seu consumo rotineiro associado ao
sedentarismo. Vdrios alimentos sdo usados como auxiliares na reducio e prevencdo de doencas devido
a sua capacidade de regular as fungdes corporais, como os probidticos comumente adicionados em
produtos lacteos, como de leite de cabra. Desta forma, este estudo objetiva investigar os pardmetros
bioquimicos do consumo de queijo de cabra probiético em ratos Wistar adultos alimentados com dieta
de cafeteria. Inicialmente vinte e oito ratos foram divididos em 4 grupos (n=7), controle (CT);
Cafeteria (CAF); Cafeteria + queijo (CafQ); Cafeteria + queijo probidtico (CafQP). A suplementagdo
da dieta de cafeteria foi realizada por 6 semanas = 35 dias, ao final desse periodo os animais foram
sacrificados e coletadas amostras de sangue para andlise de glicose, colesterol total e triglicerideos.
Como resultado observou-se que os grupos utilizando dieta de cafeteria apresentaram valores médios
maiores que o controle, quanto a indices glicEmicos, colesterol total e triglicerideo. Ja os grupos com a
dieta experimental com queijo probidtico (CafQP) foi capaz de reverter a elevacdo induzida pela dieta
de cafeteria. Pode-se concluir que a suplementacdo de queijo de cabra suplementado com o probidtico
Lactobacillus rhamnosus EM1107 tem efeito benéfico sob parimetro de perfil lipidico na alimentacio
de ratos suplementados com dieta de cafeteria, confirmando a hipdtese inicial. Além disso, pdde
reafirmar que a dieta de cafeteria altera niveis glicémicos independente do tratamento utilizado,
servindo de aviso a importincia de uma alimentagdo sauddvel sem alto teor calérico.

Palavras chaves: Lactobacillus rhamnosus, Queijo, leite caprino, cafeteria.



ABSTRACT

ROCHA, G. R. A. Influence of Probiotic Cheese Consumption on Biochemical
Parameters in Wistar Rats Fed with Cafeteria Diet. 2022. 37 f. Conclusion Work
(Bachelor of Nutrition) - Federal University of Campina Grande, Cuité, 2022.

The cafeteria diet stands out for its high energy content, consisting of foods such as chocolate,
cookies and peanuts, which can lead to obesity with its routine consumption associated with a
sedentary lifestyle. Various foods are used as aids in disease reduction and prevention due to
their ability to regulate bodily functions, such as the probiotics commonly added to dairy
products such as goat's milk. Thus, this study aims to investigate the biochemical parameters
of probiotic goat cheese consumption in adult Wistar rats fed a cafeteria diet. Initially twenty-
eight rats were divided into 4 groups (n=7), control (CT); Cafeteria (CAF); Cafeteria + cheese
(CafQ); Cafeteria + probiotic cheese (CafQP). The cafeteria diet supplementation was
performed for 6 weeks = 35 days, at the end of this period the animals were sacrificed and
blood samples were collected for analysis of glucose, total cholesterol and triglycerides. As a
result, it was observed that the groups using the cafeteria diet had higher mean values than the
control, regarding glycemic indices, total cholesterol and triglyceride. The groups with the
experimental diet with probiotic cheese (CafQP) were able to reverse the elevation induced by
the cafeteria diet. It can be concluded that the supplementation of goat cheese supplemented
with the probiotic Lactobacillus thamnosus EM1107 has a beneficial effect on the lipid
profile parameter in the feeding of rats supplemented with cafeteria diet, confirming the initial
hypothesis. In addition, he was able to reaffirm that the cafeteria diet changes glycemic levels
regardless of the treatment used, serving as a warning to the importance of a healthy diet
without high calorie content.

Keywords: Cheese, goat milk, cafeteria, probiotics.
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1. INTRODUCAO

Estudos experimentais utilizando animais sdo essenciais para a drea cientifica, por
apresentar maior controle do ambiente, formas e quantidades de administracdo, seja de
medicamentos ou alimentos, sendo usados para o estudo de diversas patologias, com
destaque, a dislipidemia, hipercolesterolemia, diabetes e obesidade (BARACHO et al., 2012).
Para o desenvolvimento de vdérias patologias relacionado a distirbios nutricionais sao
utilizadas dietas, como a de cafeteria para induzir obesidade em ratos, e emulsdes com
quantidade significativa de colesterol para induzir dislipidemia (NAVARRO et al., 2016; Xu
et al., 2016).

Na prevencao de diversas doencas cronicas, os alimentos funcionais sdao utilizados,
devido ao seu potencial benéfico a saide, além de suas fun¢des nutricionais bésicas. Dentre os
alimentos funcionais, destacam-se os probidticos que sdo culturas de uma ou vdrias espécies
de microrganismos que, quando utilizados em quantidade suficiente ou como parte de uma
dieta equilibrada, trazem beneficios a saude das pessoas, contribuindo para a melhora nas
funcdes do organismo e no equilibrio da microbiota intestinal. Algumas matrizes lacteas sdo
utilizadas juntamente com os probidticos, pois contribuem para que 0s microrganismos
resistam as condi¢des do trato gastrointestinal (MARTINS et al., 2022).

O leite de cabra e seus derivados sdo excelentes como matriz para desenvolvimento de
alimentos funcionais, pois apresentam elevado valor nutricional, componentes como
proteinas, vitaminas E e C, flavonoides além das propriedades antioxidantes com boa
estabilidade oxidativa (MILLER; LU, 2019). A maior parte do leite de cabra que € produzido
é utilizado na fabricacio de queijo coalho e frescal, E uma importante substituicdo para
pessoas com alergia a leite de vaca e seus derivados (QUEIROGA et al., 2009)

Cada vez mais estudos sobre possiveis tratamentos de obesidade, diabetes,
hipertensdo, pressao arterial dentre outras morbidades, vém sendo realizados em animais,
afim de que por meio dessas pesquisas as condi¢des clinicas sejam compreendidas e/ou
curadas. Estudos realizados com administracdo de queijo de cabra adicionado de cepas de L.
rhamnosus em modelos experimentais resultaram na melhora do perfil lipidico e glicémico,
além de apresentar a funcdo anti-inflamatéria (LEITE et al., 2013; RODRIGUES, 2018).

A razdo para este estudo foi explorar o efeito do queijo de cabra probidtico em ratos
Wistar suplementados com dieta de cafeteria, para similar a alimentacio prevalente no mundo

ocidental, avaliando parametros bioquimicos. Este estudo vem contribuir para o escopo da
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pesquisa sobre o leite de cabra e seus derivados, pois a variedade de estudos relevantes é

pequena, levando em conta a importancia desses produtos para o consumo humano.
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2. OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar o impacto do consumo de queijo de cabra probidtico em ratos wistar

suplementados com dieta de cafeteria, sobre os efeitos bioquimicos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v" Investigar possivel agdo de probidticos presente na alimentacdo de ratos em estudo;

v Analisar a influéncia da dieta de cafeteria sobre o indices de glicose, colesterol e
triglicerideos;

v Avaliar se o consumo do queijo de cabra probidtico é capaz de interferir no efeito

causado pelo consumo da dieta de cafeteria.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 DIETA DE CAFETERIA

A dieta de cafeteria ¢ comumente chamada de dieta hiperlipidica ou dieta
hiperpalatdvel. Essas dietas sdo facilmente disponibilizadas e adquiridas inclusive com baixo
custo, levando assim ao ganho de peso significativo e resisténcia a insulina (BERTHOUD;
LENARD; SHIN, 2011).

Também chamada de dieta do ocidente, diz respeito a uma alimentagc@o nao saudavel,
comum nos paises desenvolvidos, assim como nos paises em desenvolvimento, que tem como
aliado o sedentarismo e estilo de vida das pessoas, que buscam por alimentos ultraprocessados
e refinados, afetando o balanco energético, elevando o acimulo de gorduras, que favorece o
aparecimento de doengas cronicas nao transmissiveis, como obesidade (NAZNI, 2014).

O consumo da dieta de cafeteria pode trazer danos ndo somente associados a
obesidade como também outros disturbios metabodlicos decorrentes do excesso de peso, entre
eles a dislipidemia e a doenca cardiovascular (BAYOL et al., 2007).

Os protocolos experimentais das dietas de cafeteria tem em sua maioria, a formulagao
com alimentos hipercaldricos, a exemplo do chocolate, amendoim, salsichas, leite
condensado, bolo, biscoitos, refrigerante, entre outros. Promove hiperfagia voluntéria, que
tem como consequéncia o rdpido ganho de peso, somando mais tecido adiposo, além de

alteracOes nos parametros bioquimicos (BAYOL et al., 2010).

3.2 DOENCAS CRONICAS NAO TRANSMISSIVEIS

O Brasil estd se desenvolvendo rapidamente, e levando a populagdo a uma rotina
necessdria a economizar no tempo, aumentando o consumo de Fast Food por deliveres, e falta
de seguranga alimentar. O consumo alimentos com alto teor energético pode ser considerado
um ponto negativo para individuos predispostos ao desenvolvimento de doencgas cronicas nao
transmissiveis (DCNT), que podem ser caracterizadas como doengas com longo curso
assintomdtico, curso clinico em geral lento, demorado e definitivo. Manifestacdes clinicas
com periodos de remissdo e de exacerbagdo, lesdes celulares irreversiveis e evolugdo para
diferentes graus de incapacidade ou para a morte (PINHEIRO; FREITAS; CORSO, 2004;
CARRARA et al., 2008).
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A obesidade € considerada uma doenca integrante do grupo das DCNT, as causas da
obesidade na populacdo sdo multiplas e complexas. O meio ambiente pode ser fator de risco
ao estimular maior ingestao de energia através do excesso de gordura na dieta, do consumo de
comida de alto valor energético, por¢des de grandes tamanhos, frequéncia de ingestdo, menor
custo e maior disponibilidade de comida (ROSINI et al., 2011).

Conforme definido pela OMS, a classificacdo de obesidade deve ser relacionada ao
indice de massa corporea (IMC). Dessa forma, definem-se: baixo peso por IMC abaixo de
18,5 k/m?; peso normal quando o IMC estd entre 18,5 e 24,9 kg/m?; sobrepeso se o IMC esta
entre 25 e 29,9 kg/m?; obesidade quando estd entre 30 e 39,9 kg/m?; IMC de 40 kg/m? ou mais
¢é considerado obesidade moérbida (ABESO, 2016).

A dislipidemia € também uma DCNT que afeta grande parte da populagdo, e tem sido
uma patologia preocupante para o sistema de saude conseguir controlar. Segundo Kell et al.,
2014, as dislipidemias sdo fatores de risco para lesdes aterosclerdticas, seus tratamentos tém
custos altos para a satide publica, e € uma das maiores causas de morte em adultos.

Podem ser primarias quando hd fatores genéticos ou estilo de vida inadequado, e
secundério quando € decorrente de outras patologias. As classificacoes sdo as seguintes,
Hipercolesterolemia isolada: aumento isolado do LDL-¢c (LDL-c > 160 mg/dL),
Hipertrigliceridemia isolada: aumento isolado dos triglicérides (TG > 150 mg/dL ou > 175
mg/dL, se a amostra for obtida sem jejum), Hiperlipidemia mista: aumento do LDL-c (LDL-c
> 160 mg/dL) e dos TG (TG > 150 mg/dL ou > 175 mg/dL, se a amostra for obtida sem
jejum). Se TG > 400 mg/dL, o calculo do LDL-c pela férmula de Friedewald é inadequado,
devendo-se considerar a hiperlipidemia mista quando o nao for HDL-¢ > 190 mg/dL. E HDL-
¢ baixo: redu¢do do HDL-c (homens < 40 mg/dL e mulheres < 50 mg/dL) isolada ou em
associacdo ao aumento de LDL-c ou de TG (SBC, p. 20, 2017).

Quanto mais cedo € identificada a dislipidemia, pode ser modificado o estilo de vida
dos pacientes com intervencdes dietéticas e novos habitos de atividade fisica a fim de prevenir
o surgimento de doencgas cardiovasculares na vida adulta. A partir da meia idade ja é
perceptivel alguns sintomas decorrentes do desequilibrio de lipidios no sangue, tais como:
infartos, acidente vascular cerebral e doenca vascular periférica (YANG et al., 2017).

O Diabetes Mellitus € uma das doencgas que mais cresce no mundo, caracteriza um
conjunto de distirbios metabdlicos ocasionados por falha na sintese e/ou acdo da insulina,
levando a um quadro de elevacdo glicémica. A diabetes tipo 1 estd associada a doenca
autoimune, o corpo produz anticorpos antagonistas aos epitopos das células  pancredticas,

que s@o as responsdveis por sintetizar e secretar a insulina. J4 a diabetes tipo 2 é caraterizada
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pela resisténcia a insulina e falha na secrecao de insulina, e pode ser associado a obesidade e
envelhecimento (ROSSANEIS et al., 2019).

A Diabetes Mellitus pode acarretar em complicagdes como doenga renal diabética,
retinopatia diabética, insuficiéncia renal, hipertensdo arterial, a sindrome metabdlica, entre
outras, reduzindo assim, a qualidade de vida em individuos portadores da diabetes. A
obesidade global causada por habitos de vida como o sedentarismo e a alimentacdo associada
a dietas hipercaldricas, o estresse, a ansiedade e depressdo pode elevar o nimero de pessoas
acometidas com diabetes mellitus. O manejo dessa patologia inclui acdes de apoio e
autocuidado por equipe multiprofissional de saide, com estratégias que possam reeducar o
portador da doenca (CASTRO et al., 2021).

Tais intervencOes dietéticas podem ser feitas através da diminuicdo do consumo
hipercaldrico, e utilizacdo de alimentos funcionais que proporciona beneficios a saide com
compostos bioativos importantes para prevencdo de doencgas e promocdo a uma vida saudével.
Atualmente mais pesquisas estdo sendo feitas com leites de ruminantes a fim de té-los como

op¢ao de alimento funcional que possuam caracteristicas hipoalergenicas (RIBEIRO, 2020).

3.3 LEITE DE CABRA

O leite de cabra possui qualidades prdprias, que muito o recomendam como alimento,
as suas propriedades variam de acordo com alguns fatores, tais como: raga, estidgio de
lactagdo, ciclo estral, condicdes ambientais, estacdo do ano, alimentacdo, cuidados
dispensados ao animal e estado de saide do mesmo (RIBEIRO et al., 2011).

Sabe-se que o leite de cabra destaca-se por apresentar elementos importantes para a
nutricdo como matérias organicas e nitrogenadas; caseina e albumina; gordura insaturada; sais
minerais e vitaminas; em soma a presenca de fermentos ldticos, os quais apresentam
propriedades favoraveis a digestdo, bem como para defesa do trato gastrointestinal contra a
acdo de bactérias patogénicas (HAENLEIN, 2004).

O leite de cabra difere do leite de vaca em vdrios aspectos, como o sabor e aroma, que
sdo atipicos. Do ponto de vista nutricional, apresenta propriedades que melhoram a
digestibilidade, além de outras caracteristicas como ser hipoalergénico, nimero elevado de
proteinas e alcalinidade. J4 se tratando da aceitacdo no mercado, o leite de cabra ainda €
menos aceito por seu preco elevado, visto que hd uma menor quantidade de produtores, o
sabor caracteristico e seus beneficios ainda sdo desconhecidos por grande parte da populacao

(RIBEIRO, 2010).
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Nos ultimos anos, o leite de cabra ou ovelhas tem ganhado uma vantagem comercial
em vdrios paises da Europa Ocidental, porque ndo existem imposicdes para esses tipos de
leite ou seus produtos, assim como para os produtos lacteos de leite de vaca. Nos paises
Mediterraneos prevalece a heranga cultural de consumo de leite de cabra, que exerce papel
fundamental na economia desses paises (ABBAS et al., 2014; MICHAELIDOU, 2008).

No Brasil, os derivados de leite caprino sdao produzidos na forma de pasteurizado
congelado, em pd, ultraprocessados e queijos. O estado que apresenta maior producdo e venda
de leite caprino € a Paraiba, com produ¢ao de 5.627.000 L/ano, e faturando R$ 7.657.000,00
por ano, sendo importante para a economia (GARCIA, TRAVASSOS, 2012; IBGE, 2017).

A maior parte do leite de cabra que € produzido vai para a fabricacdo de queijo, no
nordeste brasileiro, produzido na sua quase totalidade nas formas de coalho e frescal, possui
alto teor de protefnas, dcido graxo de cadeia curta e célcio. E uma importante substitui¢io
para pessoas com alergia a leite de vaca e seus derivados. A producdo de queijo de coalho
com leite de cabra foi aprimorada, inicialmente, pela Embrapa Ovinos e Caprinos, consiste
em técnicas especificas que procuram preservar o processamento artesanal para que o produto
tenha as caracteristicas originais, com algumas alteragdes nos processos tecnoldgicos,

higi€nicos e sanitdrios (LOPES et al., 2006; QUEIROGA et al., 2009).

3.4 QUEIJO COMO MATRIZ PARA PROBIOTICO

O queijo feito com leite ndo lacteo conquistou espaco e paladar. Neste caso, o queijo
de cabra apresenta-se numa variedade de sabores e formas, classificadas de acordo com a
consisténcia da massa e o processo de maturacdo, que irdo determinar o aroma e o sabor do
produto final. Devido ao seu sabor e aroma intensos, rico em 4cidos graxos de cadeia curta e
alta concentracdo de beta-caseina, o queijo de cabra possui diferenciacdo e valor que atrai
entusiasmo e rejeicao dos consumidores, podendo ser comercializado nas categorias gourmet
e premium (LEITE et al, 2020) .

Além disso, existem diversos tipos de queijos de cabra artesanais que sdo
processados com singularidade especifica para cada regido do Brasil. Na Franga e em outros
paises europeus, os queijos de leite de cabra sdo muito apreciados, principalmente aqueles
produzidos com fungos maduros e, portanto, de sabor e aroma fortes. Os consumidores
brasileiros preferem produtos com sabores mais suaves como Minas frescal, Bursin, Chevre a
L'huille e outros (ITAL, 2017).

No entanto, a falta de conhecimento sobre esses produtos e alguns de seus aspectos

sensoriais em determinadas regides do Brasil pode levar a resisténcia e fator de menor
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aceitacdo. Esses fatores sdo resultado da falta de hédbito e familiaridade ou da comparacao
com as propriedades do queijo de vaca. Os queijos adicionados de probidticos podem ter
melhorias nutricionais e funcionais por gerar antioxidantes que melhoram a satide, podem
também estimular a producio de antimicrobianos que agem contra microrganismos patégenos
(LEITE et al.,2020)

O queijo € um produto com propriedades especiais que protegem os probidticos do
oxigénio, pH baixo e sais biliares a medida que passam pelo trato gastrointestinal. Este
conjunto de caracteristicas inclui um pH quase neutro, uma atividade de dgua geralmente
elevada (dependendo, evidentemente, da quantidade de sal no queijo e das condi¢des de
maturagdo, no caso de um produto maturado), uma matriz sélida (que facilita a "inser¢ao de
bactérias") e concentracOes relativamente altas de gordura, tornando esses produtos mais
adequados como carreadores de probidticos do que leite fermentado e iogurte. Por outro lado,
alguns queijos t€ém um longo periodo de maturacdo, o que dificulta a sobrevivéncia dos
microrganismos probidticos (GARDINER et al., 1998; STANTON et al., 1998; DAIGLE et
al., 1999; CORBO et al., 1999).; CORBO et al., 2001; HELLER et al., 2003; BOYLSTON et
al., 2004; BERGAMINI et al., 2005).

Embora diversos trabalhos envolvendo o uso de queijo como carreador de probidticos
tenham sido encontrados na literatura, o mercado brasileiro de produtos fermentados ainda
carece de uma oferta maior desse tipo de queijo. Os produtos mais encontrados neste nicho
sdo principalmente leites fermentados. Além disso, as pesquisas sobre a adi¢do de culturas
probidticas ao queijo tém se concentrado em queijos premium, como Cheddar, Cottage,
Crescenza e Creamy, com poucos relatos envolvendo os 44 queijos mais populares, como

esses tipos de coalho com adi¢do de bactérias (LOPES et al., 2006).

3.5 PROBIOTICOS

Os probidticos s@o microrganismos vivos, em que aplicados nas quantidades
apropriadas, observam beneficios a saude de quem o recebe (FAO/WHO, 2001). O queijo é
considerado bom veiculo para adi¢cdo de bactérias probidticas, o elevado PH, alto teor de
gordura, maior aptiddo para tamponamento, matriz firme e consistente sdo caracteristicas do
queijo que pode estimular uma protecao maior as bactérias na passagem do transito intestinal
(MARTINS, 2016).

A definicdo "Probidticos s@o microrganismos vivos que, quando administrados em
quantidades suficientes, conferem um beneficio a satide do hospedeiro”" simplesmente

generaliza a funcido dos probidticos de proporcionar um beneficio a saide do hospedeiro.
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Portanto, esta defini¢do significa basicamente que deve haver um beneficio fisiolégico
mensurdvel para o hospedeiro usando o produto probidtico. Além disso, ndo hd regra de que
cepas probidticas devam ser administradas por via oral, nem requisitos especificos quanto a
forma de acdo. Isso também significa que a sobrevivéncia de micrébios probidticos em todo o
trato gastrointestinal ndo é um pré-requisito para o reconhecimento dos efeitos probidticos.
Por exemplo, a administracdo de lactase pela administracdo de Streptococcus thermophilus
(Str.) no intestino delgado pode ser considerada uma atividade probidtica, mesmo que a
propria cepa bacteriana ndo possa sobreviver no trato digestivo. (SANDERS, 2003).

A ciéncia relacionada aos probidticos € relativamente recente e, portanto, em constante
evolucdo. Os probidticos usados em alimentos, como ingredientes ativos em suplementos
alimentares ou medicamentos registrados, devem ndo apenas ser capazes de sobreviver
através do trato digestivo e mostrar a sobrevivéncia do acido e da bile, mas também serem
capazes de proliferar no intestino. Os probidticos devem ser capazes de exercer um efeito no
hospedeiro através do crescimento e/ou atividade no corpo humano. Dada a recente avaliacao
de dados cientificos, a aplicacdo topica ou topica de probidticos também €é recomendada.
Portanto, a capacidade de cada cepa se manter vidvel e eficaz na area alvo deve ser pesquisada
e confirmada, ou melhor, cada produto comercializado. Os estudos clinicos devem ser
realizados no produto que estd sendo comercializado, ndo na "cepa" (VANDENPLAS et al.
2015).

Leite e seus derivados sd@o os mais populares como matrizes para probidticos, visto a
sua aceitacdo e por possuirem vdrios nutrientes, além das questdes tecnoldgicas de fabricacao,
que levam em sua etapa a fermentacdo, adi¢do de culturas probidticas. Essa associacdo de
derivados de leite de cabra e probidticos fornecem beneficios como melhora no sistema
imunoldgico, acdo antioxidante, e prevenindo também a hipertensdo (GRANATO et al., 2010;
LOLLO et al., 2015).

As espécies mais comumente utilizadas para obter beneficios sdo
Bifidobacteriumteenis, Bifidobacterium, Bifidobacterium breve, Bifidobacterium infantis,
Bifidobacterium longum (o mais comum e bem sucedido), Lactobacillus acidophilus, L.
queijo subespécie. Rhamnose e Enterococcus faecalis. Essas espécies sdo consideradas as que
retinem as condi¢des mais adequadas as necessidades fisioldgicas do hospedeiro e colonizam
mais facilmente o intestino (GOMES; MALCATA, 1999; SAAD, 2006).

Lactobacillus rhamnosus pertencem ao grupo Lactobacillus casei tem papel
antimicrobiano, atuando contra microrganismos patogénicos, sua utilizacdo estd ligada a

produtos fermentados, sendo uma cultura iniciadora (starter) no processo de fabricacdao de
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queijos. A industria vem estudando e empregando esse probidtico com mais frequéncia,

visando obter produtos que promovam a satide (SANTOS; CANCADO, 2009).
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4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

4.1 DESENHO EXPERIMENTAL
Figura 1- desenho experimental
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Fonte: préprio autor (2022).

Trata-se de um estudo experimental, realizado no Laboratério de Nutri¢do
Experimental (LANEX) da Unidade Académica de Satde (UAS) da Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG). Os animais foram alojados em gaiolas de polietileno sob condi¢des
monitoradas de temperatura (22+1°C), umidade de ~65%, com ciclo claro-escuro de 12h (fase
clara iniciada as 06h), com timer controlado por analégico. A dgua foi disponibilizada ad
libitum para os animais em garrafas de polietileno com bicos de aco inoxiddvel. Foram
utilizados 28 ratos Wistar, com 90 dias de idade, com peso corporal médio de 200 a 400 g.
Organizacdo do grupo, com 4 categorias, divididas em controle (CONT); cafeteria (CAF);

cafeteria + queijo (CAF+Q); cafeteria + queijo probiotico (CAF+QP).

4.2 PREPARACAO DA DIETA EXPERIMENTAL COM QUEIIO

O queijo caprino com e sem a adi¢do de L. rhamnosus EM1107 foi produzido no
laboratério de técnica dietética da Universidade Federal da Paraiba, segundo metodologia
adaptada de Santos et al. (2014).

A confec¢do da solugdo com queijo foi feita com volume de 2,5 mL contendo 1g de
queijo, diluidos em dgua destilada. E a gavagem ocorreu durante 6 semanas (35 dias), no
mesmo hordrio (11:30). Os grupos controle receberam gavagem com &4gua destilada para

simular o mesmo estresse causado nos grupos experimentais.

23



4.3 ELABORACAO DA DIETA DE CAFETERIA

Dieta de cafeteria, previamente padronizada por Estadella et al. (2014) e analisado por
Oliveira (2010) por conter 46% de carboidrato, 17% de proteina e 23% de lipidio. Houve uma
mistura de alimentos hipercaléricos contendo racdo comercial (Nuvilab) 200g, amendoim
torrado 500g, chocolate ao leite 500g e biscoito maisena. O amendoim torrado foi adquirido
na feira livre e o chocolate ao leite e o biscoito maisena foram adquiridos no comércio local
do municipio de Cuité — PB. O amendoim, o biscoito maisena e a ragao foram triturados
individualmente, até que estivessem homogéneos. A dieta foi ofertada 200g semanalmente

para cada animal.

4.4 EUTANASIA E ANALISES BIOQUIMICAS

A eutandsia foi realizada na 7 semana, apGs jejum de 12 horas, sendo os animais
anestesiados com cloridrato de Quetamina e Xilazina (1ml/kg de peso). O sangue foi colhido
através da puncgdo cardiaca, e armazenado em tubos de ensaios codificados. O sangue foi
centrifugado a 3.000rpm durante 10 minutos, e em seguida, o plasma foi usado para as
andlises bioquimicas.

Foram analisadas a glicose, colesterol total e triglicerideos. As quantificacdes dessas
andlises se realizaram através da utilizacdo de dos kits da Labtest, com leitura no

espectrofotometro com calibra¢do da absorbéancia de 505 nm.

4.5 PROCEDIMENTOS ETICOS

O protocolo experimental seguiu as recomendagdes éticas do National Institute of
Health (Bethesda, EUA), com relacdo aos cuidados com animais. O trabalho foi submetido

pelo CEUA/CSTR/UFCG, protocolo n® 44/2020.

4.6 ANALISES ESTATISTICAS

A estatistica utilizada para comparar as diferencas entre os grupos serd através do

software Sigma Stat, onde teve como nivel de significancia de 5% (valor p > 0,05).
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S RESULTADOS

5.1 ANALISES BIOQUIMICAS

No que diz respeito aos valores bioquimicos estao representados na tabela abaixo.

Tabela 1: Parametros bioquimicos

PARAMETROS BIOQUIMICOS

Valores CON CAF CAFQ CAFQP
Glicose 176,26 (+26,35) 217,32 (£39,33)* 233,25 (¥28,43)* 240,99 (+6,39)*
Colesterol 45,52 (£9,75) 61,77 (£5,81)* 55,77 (£7,93)* 61,77 (+4,00)*
Triglicerideos 50,09 (£8,24) 77,14 (£8,69)" 54,92 (£6,96) 56,11 (x11,99)*

Valores sdo expressos em medias +DP. (n=7). (CON) controle; (CAF) cafeteria; (CAFQ) cafeteria
suplementado com queijo; (CAFQP) cafeteria suplementado com queijo probidtico. * (p < 0.05)
comparado com grupo CON segundo ANOVA e pos-teste de Tukey. # (p < 0.05) comparado com os
grupos CON e CAFQP segundo ANOVA e pés-teste de Tukey.

5.2 GLICOSE

Em relacdo as médias da glicose sérica, foi possivel observar que os animais dos
grupos que receberam a dieta de cafeteria (CAF, CAFQ e CAFQP) apresentaram valores mais

elevados quando comparados com o grupo controle.
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Figura 2: Efeito da suplementacdo de queijo de cabra adicionado ou ndo de [l rhamnosus EM1107
sobre a glicemia de ratos alimentados com dieta de cafeteria. (CON) controle; (CAF) cafeteria;
(CAFQ) cafeteria suplementado com queijo; (CAFQP) cafeteria suplementado com queijo probiotico.
* (p £0.05) comparado com grupo CON segundo ANOV A e pés-teste de Tukey.
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5.3 COLESTEROL

A figura 3 apresenta o efeito da suplementacdo com queijo caprino adicionado ou nio
de probidtico sobre os niveis de colesterol total de ratos alimentados com dieta de cafeteria.
Pode-se observar que a dieta de cafeteria elevou os valores médios de colesterol total quando
comparado com o grupo controle, e que ndo houve diferenca entre os grupos CAF, CAFQ e

CAFQP.
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Figura 3: Efeito da suplementacdo de queijo de cabra adicionado ou ndo de I rhamnosus EM1107
sobre o colesterol total de ratos alimentados com dieta de cafeteria. (CON) controle; (CAF) cafeteria,
(CAFQ) cafeteria suplementado com queijo; (CAFQP) cafeteria suplementado com queijo probiotico.
# (p < 0.05) comparado com os grupos CON e CAFQP segundo ANOVA e pos-teste de Tukey.

5.4 TRIGLICERIDIOS

A figura 4 apresenta o efeito da suplementacdo com queijo caprino adicionado ou nio
de probidtico sobre os niveis de triglicerideos séricos de ratos alimentados com dieta de
cafeteria. Pode-se observar que a dieta de cafeteria elevou os valores médios de triglicerideos
quando comparado com o grupo controle, € que apenas o grupo CAFQP reduziu os valores

em relacdo ao grupo CAF.
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Figura 4: Efeito da suplementacdo de queijo de cabra adicionado ou ndo de I rhamnosus EM1107
sobre o triglicerideo sérico de ratos alimentados com dieta de cafeteria. (CON) controle; (CAF)
cafeteria; (CAFQ) cafeteria suplementado com queijo; (CAFQP) cafeteria suplementado com queijo

probidtico. * (p < 0.05) comparado com grupo CON segundo ANOVA e p6s teste de Tukey.
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6 DISCUSSAO

Com base na pesquisa de Melo et al (2013), os valores da glicose presente no sangue
dos animais sugerem que niao houve uma alteragdo de impacto, tendo maior pico obtido pelo
grupo CAFQP, os valores de referéncia que vai de 155 a 145 mg/dL para ratos Wistar com
peso médio entre 200 a 370 g. Quanto ao colesterol com valores de referéncia de 55 a 79 mg/
dL se encontram dentro da faixa de normalidade, e os triglicerideos com valores de referéncia
que vao de 42 a 160 mg/dL, também em faixas normais para ratos Wistar.

Porém os niveis glicEmicos analisados verificou-se que a dieta de cafeteria elevou os
valores médios desse pardmetro e nao houve diferenca com os grupos tratados com queijo
caprino, adicionado ou nao de probidticos.

O aumento dos mesmos em todos os grupos onde foi ofertado dieta de cafeteria
quando comparados ao grupo controle pode ser explicado pelo teor de carboidratos simples
presentes na dieta de cafeteria e quando ingeridos por longo periodo ou em grandes
quantidades podem aumentar a glicemia sanguinea acarretando um quadro de diabetes,
obesidade ou até mesmo outras doengas cronicas nao transmissiveis (BAYOL et al., 2010).

Comprovado ainda na pesquisa de Silva et al. (2019) que avaliou os efeitos da dieta de
cafeteria associados aos frutanos tipo inulina em 30 ratos durante 30dias, o qual apresentou
diferenca estatistica nos parametros de glicemia. Quando comparado ao maior tempo de
experimento, foi possivel encontrar pesquisas que conferem niveis glicémicos alterados e
possivel instalacdo de patologias, como foi visto em estudos com duracdo de 14 semanas.
Tratados com dieta de cafeteria, os ratos manifestaram alteracdes no perfil lipidico, obesidade
e parametros glicEmicos aumentados (NASCIMENTO, 2006).

Urrutia et al. (2019) conseguiram confirmar sua hipétese que dieta hipercalorica
poderia induzir o diabetes ao submeter 35 ratos Wistar durante 55 dias a uma dieta de
cafeteira constituida com alto teor de agicar simples, incluindo leite condensado. Achados
contrérios foram observados em estudos com ratos wistar alimentados com dieta hipercaldrica
(com chocolate, biscoito e amendoim), para induzir obesidade, durante 8 semanas, ndo obteve
diferenca significativa de desvio padrdo em relacdo a glicemia. Possivelmente tal diferenca
entre os estudos se da devido a formulacdo da dieta de cafeteria ofertada (ALMEIDA et al.,
2015).

Marques et al. (2015) em sua pesquisa ndo apresentou aumento consideravel de
glicose ao final de 8 semanas de experimento com ratos wistar alimentados com dieta
hipercalérica. Mas se atentou que existiu um processo para evolu¢do desse parametro.

Ponderando a possibilidade de alteracdes maiores com mais tempo de pesquisa.
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Com isso pode-se observar que a dieta de cafeteira tem papel fundamental na
deformacdo da funcionalidade do organismo, além do que foi encontrado em estudo
complementar ao presente trabalho, resultando em gordura retroperitoneal elevada, quando
avaliado os parametros murinometricos nos ratos, e efeito ansiolitico na observacdo dos
parametros comportamentais (LEITE, 2020; SA, 2020).

Em associacdo com a dieta hipercaldrica, os grupos com queijo de cabra e queijo de
cabra probidtico tiveram glicemia elevada. Apesar de ser rico em proteinas, o leite de cabra e
seu derivado possuem carboidratos, os oligossacarideos, mais semelhantes ao leite humano do
que o leite de outros ruminantes. Unido a uma dieta ji abundante em carboidrato simples,
tenha aumentado a glicose sanguinea de forma progressiva (URASHIMA et al., 2013).

Analisando os niveis de colesterol e triglicérides, que atingiram desequilibrio
estatistico comparando os grupos com dieta experimental e o grupo controle. Semelhante ao
achado na investigacao da influencia das dietas hipercaldricas em ratos, com analises em dois
tempos com 30 e 60 dias (MARQUES et al., 2015).

Levando em consideracdo um tempo prolongado da mesma dieta sob tais parametros,
foi possivel observar no estudo realizado com ratos desde a lactacdo até o 120° dia de vida,
com administracdo de dieta de cafeteria, uma elevacdo no perfil lipidico dos mesmos.
Acarretando esteatose hepdtica, também um aumento no colesterol plasmético correlacionado
ao elevado risco de doencas cardiovasculares (TEIXEIRA, 2018).

Foi encontrada diferenga perceptivel, nos niveis de triglicerideos dos grupos contendo
queijo e queijo probidtico quando comparados ao grupo experimental apenas com dieta de
cafeteira. Mostrando assim que a inclusdo de ambos os queijos na dieta, como alimentos
funcionais, t€ém possivel papel benéfico de melhorar o perfil lipidico correlacionados a
alimentacdo ocidental.

J& sdo comprovados os beneficios de queijos probidticos analisando alguns parametros
em estudos com ratos consumindo de forma continua de 20g por 15 dias de queijo minas
frescal sendo matriz das cepas de Lactobacillus acidophilus LA 14 e Bifidobacterium longum
BL 05. Dentre os beneficios se destacaram menores chances de hipertensdo e melhora do
perfil lipidico sanguineo (LOLLO et al., 2015).

Pesquisas com humanos confirmaram as consequéncias favordveis do consumo de
queijo probidtico quando verificado o experimento randomizado com mulheres adultas e
idosas, ingerindo continuamente queijo minas frescal contendo Lactobacillus casei-01 na
quantidade de 50g por 28 dias. Resultando em diminui¢do dos triglicerideos, colesterol total e

aumento no HDL (SPERRY et al., 2018).
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7 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, pode-se concluir que a suplementacao de queijo de
cabra suplementado com o probidtico Lactobacillus rhamnosus EM1107 tem efeito benéfico,
uma vez que apresentou beneficios quanto ao perfil lipidico em animais alimentados com
dieta de cafeteria, confirmando a hipétese desse trabalho.

A dieta de cafeteria se mostrou hiperglicemiante quando comparados a dieta controle,
trazendo a importancia da promocdo para alimentagdo sauddvel visando incentivar a

longevidade e prevenir o surgimento de doengas cronicas nao transmissiveis.
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