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RESUMO

O arroz (Oryza sativa L.) no Brasil desempenha papel estratégico em niveis econdmico e

social (FAO, 2006). Quatro sdo os tipos de arroz comercializados no Pais, classificados em
funciio da forma de processamento pos-colheita: integral, integral parboilizado, branco polido
e parboilizado. Observa-se que varios fatores como diferencas entre gen6tipos. condigdes
ambientais, praticas culturais utilizadas durante o plantio e na pos-colheita, o beneficiamento
do produto, em especial no que diz respeito a parboilizagdo dos grios, interferem no seu
valor nutritivo (SILVA, 2001). No decorrer do processo de parboilizagdo ocorre a formagio
de um tipo de fibra: o0 amido resistente (AR), que pode ajudar na regulagio da glicemia e
peso corporal (LOBO, 2003). Essa pesquisa investigou influéncia do consumo de diferentes
tipos de arroz beneficiados sobre a resposta glicémica e o ganho de peso em camundongos.
Foram formuladas quatro tipos de ragfio: R, - arroz polido, R; - arroz parboilizado, R; - arroz
integral e Ry - arroz integral parboilizado. Os animais foram submetidos a um periodo de de
30 dias, no qual, diariamente todos os grupos receberam 50g de rag¢do comercial padrdo sendo
que, ao grupo A foram suplementados 50g de R, ao grupo B 50g de Ry, ao grupo C 50g de R;
¢ ao grupo D 50g de Ry O grupo E, controle, recebeu exclusivamente 100g de ragdo
comercial padrdo. Foram aferidos diariamente peso dos animais e quantidade de ragdo
consumida. No 1ltimo dia foi obtida a glicemia em jejum. por leitura de glicofita Trueread,
contendo sangue obtido por pungdo da parte distal da cauda do camundongo. A leitura foi
realizada em glicosimetro especifico Trackease expressando-se os valores em mg/dL.
Observou-se que o reflexo das dietas sobre o ganho de peso ndo foi significativo. Entretanto.
a correlagdo entre o consumo total de ragdo € o ganho de peso mostrou que este tltimo
decresce a4 medida que o consumo aumenta. Provavelmente pela propor¢io de
amilose:amilopectina e amido resistente presente nos graos de arroz. Em relagdo a resposta
glicémica, ndo foram observados resultados que sugerissem a eficiéncia do consumo das

dietas no controle metabdlico.

Palavras-chave: arroz, ganho de peso, glicemia.



ABSTRACT

The Rice (Oriza sativa L.) is placed strategic and economically in the Brazilian society (FAO.
2006). Four types of rice are commercialized in the country, classified according to the kind
of processing during plantation and harvest: brown rice, brown parboiled (vaporized) rice.
plain white and parboiled rice. One can observe that various factors such as differences in
genotype, environmental conditions. and agricultural practices used during the plantation and
harvest, processing of the product, in regards to the parbolization of grains, may affect the
nutritional values of rice (SILVA. 2001). As the parbolization process occurs type of fibre is
formed: the Resistant starch (RS), which can help in the balance of glycaemia and body
weight (LOBO, 2003). This research investigated what influence the intake of different sorts
of processed rice may have against the response of glycaemia and body weight in murine.
Four kinds of ration were formulated: R1- plain white rice, R2- parboiled rice, R3- brown rice
and R4- parboiled brown rice. The animals were submitted to a period of thirty days in which
the groups received 50g of the standard commercial ration, being group A given 50g of R,
group B 50g of R2, group C 50g of R3 and group D 50g of R4. Group E, the control one,
exclusively received 100g of standard commercial ration. It was daily assessed the body
weight of the animals and the consumed amounts of ration and water. On the last day, a
glycaemia was obtained during the fasting period. through glycotape Trueread with blood of
the distal part of the murines tale. The reading was made through specific Trackease
glycometer, showing amounts in mg/dL. It was observed that the reflex of the diets against
the gain of body weight was not significant. However, the correlation between the intake of
the total amount of ration and body weight gain showed that this last one decreases as the
consume increases. Probably due to the proportion of amylase: amyl pectin and resistant
starch present in the grains of rice. In regards to the glycaemia response. no outcome was

observed that suggested the efficiency of diets of consume in the metabolic control.

Key-words: rice, body weight gain, glycaemia.
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1- INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) ¢ um dos cereais mais produzidos e consumidos no mundo,
caracterizando-se como principal alimento para mais da metade da populagio mundial
(WALTER et al., 2008). Sua importincia é destacada principalmente em paises em
desenvolvimento, tais como o Brasil, desempenhando papel estratégico em niveis econémico
e social (FAO, 2006). No Brasil ha quatro tipos de arroz em fun¢iio da forma de
processamento pos-colheita: integral, integral parboilizado, branco polido e parboilizado. E,
apesar da modificagdio dos hébitos alimentares da populagio brasileira no que diz respeito ao
aumento do consumo de alimentos industrializados, itens como o arroz e o feijio ndo
perderam seu espago. Considerando o estudo do arroz como alimento, observa-se que vérios
sdo os fatores que podem interferir no seu valor nutritivo, entre eles, destacam-se as
diferengas entre gendtipos, as condi¢des ambientais, as praticas culturais utilizadas durante o
plantio e na pds-colheita, o beneficiamento do produto, em especial no que diz respeito a
parboilizagdo dos graos (SILVA, 2001).

No Brasil o consumo de arroz parboilizado tem crescido substancialmente nos tltimos
anos, passando de 12% para aproximadamente 25% em duas décadas (1986 — 2006).
(WALTER, 2008). A parboiliza¢do do arroz contribui de forma significativa para a elevacio
da qualidade nutricional do grdo pois: carreia constituintes hidrossoliveis concentrados nas
camadas mais externas do grdo para o centro, como vitaminas hidrossoliveis (tiamina,
riboflavina e niacina) e sais minerais, tornando-o mais nutritivo do que o arroz polido
(ORNELLAS, 2007); e forma, no decorrer do processo tecnoldgico, um tipo de fibra: o amido
resistente (AR), que pode ajudar na regulagdo da glicemia e peso corporal (LOBO, 2003). De
uma maneira geral, acredita-se que a parboilizagdo reduz a resposta glicémica do arroz, além
de provocar mudangas estruturais nos constituintes dos grdos, afetando significativamente
alguns pardmetros relacionados ao metabolismo de carboidratos, proteinas e lipidios. como
ganho de peso, consumo, pH fecal, excregdo de nitrogénio nas fezes, concentragdo pos-
prandial de glicose, colesterol HDL, triglicerideos, albumina, 4cido drico e peso do pancreas

(DENARDIN, 2008). Entretanto, alguns estudos ainda divergem sobre o assunto.

O amido resistente-I11 ¢ a forma mais comum desse tipo de fibra presente na dieta
humana e, do ponto tecnolégico, a mais importante, uma vez que resulta do processamento do
alimento (STORCK, 2000). Essa fibra, além de atuar na manutengio da glicemia (HEBIEG.

2007) pode influenciar no metabolismo dos lipidios. Estima-se que o consumo de 20g ou mais




de AR por dia possa oferecer beneficios a saide na preven¢io de algumas patologias. como
por exemplo, as coronariopatias relacionadas a hiperlipidemias, diabetes, determinados tipos
de céncer e obesidade (STORCK, 2004). Quando o processo de parboilizag@o é realizado no
arroz preservado em sua forma integral estes efeitos podem ser potencializados no que diz
respeito ao metabolismo em fungdo da presenga natural de outros compostos presentes neste

tipo de arroz, como fibras, selénio, magnésio, potdssio e fosforo.

Visto que o consumo de arroz parboilizado tem aumentado no Brasil, estando presente
em refei¢des didrias, independentemente de classe social, é de suma importancia que sejam
realizados estudos mais aprofundados da influéncia deste cereal para a saiide humana. A
relagio entre a presenga de amido resistente disponivel nos diferentes tipos de arroz
submetidos & parboilizagio e o consumo do cereal pode estar relacionada com a regulagdo do
peso corporal, provavelmente afetando a quantidade e frequéncia do consumo deste e de
outros alimentos. Baseado nessas consideragdes, essa pesquisa pretende investigar as
implicagdes do consumo de diferentes tipos de arroz beneficiados sobre a resposta glicémica e

0 ganho de peso em camundongos.
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2-OBJETIVOS

2.1 = OBJETIVO GERAL

Avaliar o efeito do consumo de arroz polido, do arroz parboilizado, do arroz integral
e do arroz integral parboilizado sobre o ganho de peso e resposta glicémica em camundongos

Mus musculus.

2.2 - OBJETIVOS ESPECIFICOS

vComparar os efeitos e a correlagdo da variagio do consumo dos diferentes tipos de arroz

sobre o ganho de peso dos camundongos.

vAnalisar os efeitos e a correlagio do consumo dos diferentes tipos de arroz sobre a glicemia

dos camundongos.

vDiscutir a acio das provédveis substincias responsaveis pelas alteragdes metabdlicas

observadas.




3 - REFERENCIAL TEORICO

3.1 -O GRAO DE ARROZ

O arroz (Oryza sativa 1..) é uma graminea semiaqudtica que pode crescer em
condigdes climaticas bastante amplas (MARSHALL: WADSWORTH, 1993). In natura, o
grdo deste cereal ¢ formado por uma camada externa protetora (casca) e pela cariopse. A
casca compreende entre 18 e 28% da massa do grdo bruto (COFFMAN: JULIANO, 1987) e é
composta pela palea, na sua parte ventral, e pela lema, na sua parte dorsal. Para a obtencdo do
arroz integral, a casca € retirada, restando a cariopse, a qual ¢ formada por pericarpo, camada
média, testa, aleurona, embrido e endosperma (MARSHALL: WADSWORTH, 1993). No
Brasil trés tipos sdo comercializados e consumidos: arroz integral, branco polido e arroz

parboilizado.

O arroz integral é composto pelas camadas do pericarpo. capa do grdo e nucéolo. o
embrido ou gérmem, e o endosperma. O endosperma ¢ formado pela camada de aleurona e o
endosperma propriamente dito consiste da camada de subaleurona e amido. Por isso o arroz
integral contém maior teor de alguns nutrientes (fibra, minerais e lipidios, principalmente)
quando comparado ao branco e ao parboilizado: no entanto, o seu teor de energia disponivel é
menor. Apesar de seu valor nutricional ser aparentemente superior, a suscetibilidade a
oxidagdo lipidica durante o armazenamento e o tempo mais prolongado de cozimento
diminuem a sua aceitabilidade no mercado consumidor (JULIANO & FAO, apud STORCK
1993). Quando o arroz integral passa pelo processo de polimento e as camadas mais externas
sao removidas, obtém-se o arroz branco. Quanto maior a intensidade do polimento. maior
nimero de camadas sdo perdidas e, consegiientemente, maior é a perda de nutrientes
(STORCK, 2004).

O arroz branco polido ¢ obtido a partir do polimento do grdo integral em processo
tecnoldgico com a remogdo em proporgdes variaveis das camadas externas do endosperma e

do germe.

O arroz parboilizado sofre maceragdo, tratamento pelo vapor e secagem no arroz em
casca, antes do beneficiamento. A aplicagdo de dgua e de calor traz consideraveis alteragdes

de ordem fisica, quimica, fisico-quimica. bioquimica e sensorial (ORNELLAS, 2007).



3.2 - COMPOSICAO NUTRICIONAL

Considerando o estudo do arroz como alimento, observa-se que varios sdo os fatores
que podem interferir no seu valor nutritivo, entre eles, destacam-se as diferencas entre
gendtipos, as condigdes ambientais, as praticas culturais utilizadas durante o plantio e, na pos-
colheita, o beneficiamento do produto, em especial no que diz respeito a parboilizagio dos
grdos (SILVA et al., 2001).

Rico em amido, o arroz fornece energia, contribui para a sintese protéica; ¢ livre de
gliten, indicado para portadores de doenga celiaca; tem alta digestibilidade, sendo util no
restabelecimento de doengas intestinais depois de crises diarréicas; dificilmente provoca
alergias, sendo indicado para o inicio da introdugdo de alimentos no bebé (ORNELLAS,
2007).

3.2.1 - Carboidratos

Os carboidratos sdo os principais constituintes do arroz. Além do amido, que
corresponde a aproximadamente 90% da matéria seca do arroz polido, também estéio
presentes agucares livres e fibra. Enquanto o endosperma € composto principalmente por
amido, o farelo e 0 gérmen apresentam principalmente fibra, contendo pequenas quantidades
de outros carboidratos (JULIANO, 1993). O arroz apresenta pequena quantidade de agiicares
livres. Os principais aglicares no arroz sio sacarose (aproximadamente 90%), glicose e frutose
(MATSUO et al., 1995).

3.2.2 — Proteinas

O conteddo de proteinas no arroz é considerado baixo. em média 7%. Entretanto,
observa-se grande variagdo na concentragio desse nutriente, com valores entre 4.3 e 18.2%. a
qual ¢ afetada por caracteristicas genotipicas, adubagio nitrogenada, radiag@o solar e

temperatura durante o desenvolvimento do grio (WALTER, 2008).




As fragdes de proteina no arroz s@io albumina (5%), globulina (10%) e glutelina
(80%). As duas primeiras sdo as de maior valor biolégico, e nelas se encontram a maioria dos
aminodcidos essenciais (COFFMAN & JULIANO, 1987). O perfil de aminoécidos do arroz é
alto em glutamina e écido aspartico, porém, baixo em lisina (JULIANO & FAO. apud
STORCK 1993). No entanto, o polimento do arroz, além de remover uma quantidade
consideravel de proteina (15%), também diminui o seu valor biol6gico. J4 o processo de
parboilizagdo pode diminuir a digestibilidade das proteinas pela formagdo de complexos
proteina-amido ou produtos de Maillard durante o processo hidrotérmico. Contudo. este
processo também aumenta o valor biolégico da proteina, resultando em quase o mesmo NPU

(net protein utilization) do arroz branco (STORCK, 2004).

3.2.3 - Lipideos

Os lipideos podem ser encontrados organizados em corpos lipidicos (esferossomos) na
camada de aleurona, no embrido e no endosperma, ou associados a granulos de amido
(LUMEN: CHOW, 1995). Entretanto, a maior concentragdo ocorre no gérmen (1/3 do
contetido total) ¢ na camada de aleurona. Dessa forma, a concentragdo de lipideos é maior no
arroz integral, sendo reduzida com o polimento, geralmente observando-se concentracdes
inferiores a 1% no arroz polido. Os principais dcidos graxos no arroz sio os acidos palmitico
(16:0), oléico (18:1) e linoléico (18:2), correspondendo a aproximadamente 95% dos dcidos
graxos presentes nos lipidios totais (MANO et al., 1999). Portanto, o arroz contém proporgio
significativa de dcidos graxos insaturados, que possuem papel importante em vérios processos
fisiol6gicos € que, por ndo serem sintetizados pelo organismo humano, devem ser supridos
pela alimentagdo (WALTER, 2008).

3.2.4 — Minerais

A concentra¢dio de minerais difere nas fragdes do griio. Enquanto no arroz com casca o

silicio ¢ componente dominante, no arroz integral ¢ polido, destacam-se fosforo, potassio e




magnésio. Ferro e zinco, dois minerais essenciais para a saiide humana, estdo disponiveis em

baixas concentrag¢des no grio (JULIANO; BECHTEL, 1985).

O conteddo mineral é grandemente influenciado pelas condigdes de cultivo, incluindo
fertilizagio e condi¢des do solo, e pelo processamento. De forma geral, os minerais
apresentam-se em maior concentragdo nas camadas externas do grio, com aproximadamente
72% no farelo ¢ 28% no grdo polido. Entretanto. alguns minerais apresentam distribuicao
mais uniforme, como sédio e célcio, permanecendo no arroz branco polido 63% do sédio e
74% do calcio do arroz integral. Embora o arroz integral tenha maior concentracio de
minerais do que o polido, isso n@o significa necessariamente maior quantidade de minerais
absorvidos pelo organismo, visto que a biodisponibilidade pode ser afetada pela presenca de

maiores teores de fibra e dcido fitico no arroz integral (WALTER, 2008).

3.2.5 — Vitaminas

O arroz contém principalmente vitaminas do complexo B e vitamina E. com
concentragdes insignificantes das vitaminas A, D e C. A concentragdo ¢ maior nas camadas
externas do grdo, sendo que, para tiamina, riboflavina, niacina e vitamina E.
aproximadamente 78, 47, 67 e 95%, respectivamente, estdo presentes no farelo (JULIANO,
1993). Dessa forma, o polimento reduz significativamente a concentragio de vitaminas
(WALTER, 2008).

As vitaminas exercem as mais variadas fungdes no organismo humano. A tiamina
(vitamina B1) tem papel essencial na transformagéo de energia e na condugo de membranas
¢ nervos. Embora seja necesséria para metabolizar gorduras, proteinas e acidos nucléicos, ela
14 estd mais fortemente ligada ao metabolismo de carboidratos. Sua deficiéncia causa o
beribéri, doenga que envolve o sistema nervoso e cardiovascular. A riboflavina quando
combinada com dcido fosforico (FMN e FAD) age como catalisadora das reages de
oxidagdo-redugdo nas células e funcionam como carreadoras de hidrogénio no sistema de
transporte de elétrons mitocondrial. A niacina funciona como um componente das coenzimas
nicotinamida adenina dinucleotideo (NAD) e nicotinamida adenina dinucleotideo fosfato

(NADP) que estdo presentes em todas as células. Sua deficiéncia pode causar a pelagra, que ¢é




caracterizada por dermatite, deméncia e diarréia; tremores e lingua dolorida (STORCK,
2004).

3.3 - BENEFICIAMENTO

3.3.1 - Arroz integral

O beneficiamento tem inicio com a separagdo da casca do resto do grio. Nesta
etapa,obtém-se o arroz integral (Dexter, 1998; WHFOODS, 2004). Essa operagdo € mais
eficaz se ndio for realizada logo apos a colheita e secagem do cereal. pois vérias pesquisas tém
demonstrado que o comportamento do arroz, tanto no processamento quanto no cozimento,
melhora com a armazenagem. Constituem algumas vantagens do beneficiamento: maior
absorgdo de dgua, menor tendéncia a aglomerar-se apds o cozimento e menor perda de sélidos
durante o cozimento (STORCK, 2004).

3.3.2 - Arroz polido

O polimento do grdo integral ¢ feito por maquinas que provocam o atrito entre o0s
grdos. Durante o processamento ocorre retirada da casca, da pelicula (aleurona) e do germe e,
como resultado. tem-se apenas o endosperma (amido). A maior parte do 6leo e das enzimas
sdo retiradas do grdo e isto permite uma maior vida de prateleira ao produto (ARAUIJO,
2008). O polimento tem o objetivo de melhorar a aparéncia e o gosto do arroz, porém
apresenta fatores negativos em termos de nutrigdo, visto que neste processo, sdo perdidas
partes das vitaminas, minerais e fibra dietética, segundo Juliano & FAO (1993, apud
STORCK, 2004).

3.3.3 - Arroz parboilizado
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A parboilizagdo foi criada com o objetivo de aumentar a renda de beneficiamento
(STORCK, 2000). O sistema classico do processo de parboiliza¢do consiste em efetuar trés
operagdes: maceragdo, tratamento pelo vapor e secagem do arroz em casca, antes do
beneficiamento. A aplicag@o de calor traz consideraveis alteragdes de ordem fisica. quimica,
fisico-quimica, bioquimica e sensorial. A temperatura da dgua, o pH e o tempo de maceragdo
tém influéncia no teor de minerais e vitaminas; modificagdo do amido, e na formacgdo de
compostos como  agucares, aldeidos, que afetam cor, aroma e sabor. O processo proporciona
gelatinizagdo total ou parcial do amido, que ¢ mudado de uma forma cristalina para uma
forma amorfa, aumentando a absorgio da dgua no cozimento. No resfriamento, as moléculas
de amido mais externas do grio sofrem retrogradaciio. O encharcamento do grdo e a migragao
da dgua ocasionam o carregamento de constituintes hidrossoliiveis concentrados nas camadas
mais externas para o centro, como vitaminas hidrossoltiveis (tiamina, riboflavina e niacina) e

sais minerais, tornando-o mais nutritivo do que o arroz polido (ORNELLAS, 2007).

3.4 - AMIDO RESISTENTE

O amido resistente (AR), definido como “a soma do amido e produtos da degradagdo do
amido ndo absorvidos no intestino delgado de individuos sauddveis”, pode existir de
diferentes formas nos alimentos (WALTER, 2008). E encontrado em alimentos cozidos.
resfriados e processados, mas ocorre também “in natura®, em batata crua e banana verde. Os
quatro tipos de amidos resistentes encontrados, segundo Salgado et. al. (2005), sdo:

* AR-I — Amido fisicamente inacessivel: as enzimas ndo tém acesso a essa fragdo. A
quantidade ¢ afetada pelo processamento e pode diminuir ou ser eliminada pela moagem.
Ocorre em grios e sementes parcialmente moidos.

* AR-Il — Grénulos de amido resistente: certos grinulos de amido cru. como na batata e
banana verde, sdio conhecidos por resistir ao ataque da a- amilase. Isto ocorre, provavelmente,
devido a natureza cristalina do amido, que ¢ menos susceptivel ao ataque de 4cidos e enzimas.
» AR-IIl - Esta forma de AR é a mais comum na dieta humana e, do ponto tecnologico. a

mais importante, uma vez que resulta do processamento do alimento.
* AR IV - amido modificado quimicamente, que incorporado a formulagéio dos alimentos nio

altera suas caracteristicas organolépticas.




A formacao do AR-III ocorre devido a gelatinizagdo e retrogradagdo do amido. Durante
0 processo de gelatinizagdo (55 a 80°C), a ordem molecular do grinulo é gradualmente
destruida e o amido se torna facilmente digerivel. Quando resfriado, o gel forma uma
estrutura parcialmente cristalina, denominada de amido retrogradado (STORCK., 2004).

At¢ recentemente, considerava-se que o amido era completamente hidrolisado no trato
gastrintestinal. Entretanto, certos fatores, tais como relagdo amilose: amilopectina, forma
fisica do alimento e inibidores enzimadticos, entre outros, podem influenciar a taxa na qual o
amido € hidrolisado e absorvido. Assim, quantidade significativa de amido pode escapar a
digestdo no trato gastrintestinal e alcangar o célon, onde é fermentado. Esta fragdo é
denominada amido resistente (AR), sendo definida como a soma do amido e produtos de sua
degradagdo ndo absorvidos no intestino delgado de individuos saudaveis (LOBO. 2003). De
acordo com Jenkins et al. (1987). o maior efeito fisiolégico do AR parece ser o de servir
como substrato para a fermentagdo colénica (com produciio de butirato), com modesto
aumento do bolo fecal, o que traz implicagdes positivas para a prevengdo de doengas de
origem alimentar, tais como céncer e hiperlipidemia.

De acordo com Denardin (2008), a quantidade de AR no arroz integral pode ser
atribuida a natureza do amido (cristal tipo—B), a qual ¢ altamente resistente aa -amilase (AR
tipo II). Ja no parboilizado predomina o AR tipo IIl, encontrado em alimentos processados,
decorrentes da gelatinizagdo e retrogradagdo do amido; o conteido de AR no arroz
parboilizado ¢ maior do que no integral, e este maior do que no branco.

Em individuos diabéticos, o consumo de carboidratos digestiveis ndo pode exacerbar a
hiperglicemia pos-prandial e deve prevenir eventos hipoglicémicos. No entanto, as diferencas
nas respostas glicémica e insulinémica ao amido da dieta estdo diretamente relacionadas a
taxa de digestdo do amido (O'DEA et al., 1981). Sendo assim, alimentos lentamente digeridos
ou com baixo indice glicémico tém sido associados ao melhor controle do diabetes e, a longo

prazo, podem até mesmo diminuir o risco de desenvolver a doenga (JENKINS et al.. 1998).




4-METODOLOGIA

4.1 - TIPO E PERIODO DO ESTUDO

Foi realizado um estudo experimental, isto é foi determinado como objeto de estudo
camundongos Mus musculus, selecionadas varidveis capazes de influenciar o seu
metabolismo e definidas formas de controle e observagdo dos efeitos que estas varidveis

produziram sobre os animas. O periodo de realizagdo ocorreu durante o ano de 2010.

4.2 - Consideracdes éticas

O presente trabalho foi submetido ¢ aprovado pela Comissdo de Etica da Universidade
Federal do Rio Grande do Norte (UFRN), estando de acordo com a resolucdo normativa
01/88 para utilizagdo de animais em projeto de pesquisa do Conselho Nacional de Satde /

Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa.

4.3 - DESENHO EXPERIMENTAL

Para realizagdo deste experimento foram utilizados 20 camundongos (Mus musculus),
machos, recém-desmamados (25 dias), com pesos equilibrados, provenientes do Biotério do
Departamento de Nutri¢do da Faculdade Natalense para o Desenvolvimento do Rio Grande do
Norte (FARN), distribuidos aleatoriamente em cinco grupos de quatro animais cada (1, 2, 3. 4
e 5). alojados em gaiolas de polipropileno, com livre acesso a racdo e a dgua. Durante todo o
periodo do experimento, a temperatura foi ambiente foi de 25°C+1 e a luminosidade

controlada, alternando periodos de 12 horas de luz/escuro.

Foram formuladas quatro tipos de ragdo: R, - arroz polido, R, - arroz parboilizado, R;
- arroz integral e Ry - arroz integral parboilizado. Os grdos foram cozidos tradicionalmente,
triturados e secos em estufa com circulagdo forcada de ar (45+5°C por 48 horas). O arroz

utilizado foi adquirido em supermercados da cidade.

O periodo de adaptagdo dos animais a dieta foi de cinco dias. Em seguida teve inicio o

periodo experimental de 30 dias. no qual. diariamente todos os grupos receberam 50g de



ragao comercial padrao (Umidade (max) 13,0%; Proteina bruta (min) 23.0%; Extrato etérco
(min) 4,0%: Matéria fibrosa (max) 5.0%; Matéria mineral (max) 10,0%:; Caélcio (max) 1,3%:
Fosforo (min) 0,85%), sendo que. ao grupo A foram suplementados 50g de Ry, ao grupo B
50g de Ry, ao grupo C 50g de Rs e ao grupo D 50g de Ry. O grupo E, controle, recebeu
exclusivamente 100g de ragdo comercial padrio. Diariamente foram pesados em balanga
digital portétil e determinados a quantidade de ragio e 4gua consumidos e o ganho de peso

dos animais.

No dltimo dia do experimento os niveis glicémicos foram aferidos em jejum, por
leitura de glicofita Trueread, contendo sangue obtido por pungdo da parte distal da cauda do
camundongo. A leitura foi realizada em glicosimetro especifico Trackease expressando-se os

valores em mg/dL.

4.4 - ANALISE ESTATISTICA

Foi realizada a andlise descritiva e exploratéria de dados através de graficos, andlise
de correlagdo linear e andlise de varidncia ANOVA, seguida do teste de Tukey. de

comparag¢do de médias, considerando o nivel de confiabilidade de 95%.

§ - RESULTADOS E DISCUSSAO

Consumo total e ganho de peso. Os animais submetidos aos diferentes tipos de ragdo
ndo apresentaram variagdes significativas de ganho de peso entre si (p=0.9753) (Figura 1).
Através do histograma do ganho de peso dos camundongos segundo o grupo (Figura 2),
observa-se que, quando analisados individualmente em relagdo ao ganho de peso diério, a

maioria dos camundongos obteve ganhos de 1g na maior parte dos dias.

Estudos tém demonstrado que o baixo teor de amilose presente nos grios de arroz
pode elevar o ganho de peso dos animais, quando comparado a grdos com maior teor de
amilopectina. Porém, Zhou & Kaplan, apud Walter (2008) ao avaliarem a digestibilidade em
ratos de duas fontes de amido, um de batata com 70-75% de amilopectina e outro de milho
com 70% de amilose, por quatro semanas, também observaram aumento significativo no

consumo da dieta rica em amilopectina, embora sem reflexos sobre o ganho de peso dos
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animais. Outros trabalhos realizados com humanos tém demonstrado que dietas com teores
diferenciados de amilose ndo influenciam o consumo e ganho de peso (GODDARD et al., e
KABIR et al., apud DENARDIM, 2008).

Figura 1 - Ganho de peso por grupo
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Figura 2 - Histograma do ganho de peso por camundongo
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A variagdo entre 0 consumo total de ragéo foi estatisticamente significativa (p<0,05).
O maior consumo médio apresentado em relagdo ao total de racio foi do grupo controle, este
submetido apenas a ragdo comercial. Houve aproximagio entre as médias dos grupos 1 e 2,
arroz polido e parboilizado, e dos grupos 3 e 4, arroz integral e integral parboilizado. A menor
média observada foi a do consumo do arroz polido, tanto entre os grupos, quanto em relagdo
ao controle (Figura 3). Nao houve relag@o entre o ganho de peso e o consumo de racdo a base
de arroz polido (Ry) e arroz integral (Rs) (Figuras 4 ¢ 6). J4 em relagdo aos grupos que
consumiram ragdo formulada com arroz parboilizado e integral parboilizado, observou-se que
0 ganho de peso diminui 4 medida que o consumo de racio aumenta (Figuras 5 ¢ 7). O
comportamento do grupo controle equiparou-se ao dos grupos 1 e 3, ou scja, aqueles que

consumiram ragdes formuladas com arroz niio parboilizado (Figuras 8).

De acordo com Comarella, et. al (2008), o genotipo do cereal influencia de forma

independente do beneficiamento, os teores de amilose, que ainda decresce com a
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parbolilizagio. Estudos tém demonstrado que o teor de amilose correlaciona-se diretamente
com a formagdo de amido resistente no grio de arroz, o que poderia causar redugio no teor de
amido digerivel nos grios parboilizados. Fssa diminui¢do pode ter influenciado o decréscimo

do ganho de peso, mesmo observando-se uma elevacdo do consumo nos grupos 2 e 4.

Figura 3 - Anilise do consumo total de racao
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Figura 4 - Correlagdo entre 0 ganho de peso e o consumo total de ragdo formulada com arroz

polido.
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Figura 5 - Correlagdo entre o ganho de peso e 0 consumo total de ragdo formulada com arroz

parboilizado.
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Figura 6 - Correlagdo entre o ganho de peso e o consumo total de ragdo formulada com arroz

integral.
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Figura 7 - Correlagdo entre o ganho de peso e o consumo total de ragdo formulada com arroz
integral parboilizado.
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Figura 8 - Correlagdo entre o ganho de peso e o consumo total de ragdo comercial.
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Consumo entre os diferentes tipos de ragio. O maior consumo de ra¢do a base de
arroz foi observado entre os grupos 3. R: e 4, Ry. Os animais submetidos ao consumo da ragio
a base de arroz integral (R;), grupo 3, e integral parboilizado (Ry), grupo 4, apresentaram
maior consumo em relagdo aos demais e ao grupo controle, sendo essa diferenga
estatisticamente significativa (p<0,03) (Gréfico 9).

Os alimentos encontrados na base da pirimide alimentar, constituindo até 60% das
calorias ingeridas diariamente compdem o grupo dos cereais, tubérculos e raizes. O arroz é
um dos cereais mais consumidos. As principais diferengas existentes na composicio do amido
e que influenciam profundamente as propriedades fisico-quimicas e metabolicas do arroz sio
causadas pela variagdo na proporcio de seus dois polimeros formadores, amilose e
amilopectina (DENARDIN, 2008). A maioria dos estudos realizados correlaciona os niveis
elevados de amilose com uma menor resposta glicémica e esvaziamento mais lento do trato
gastrintestinal. Entretanto, outros estudos tém apresentado valores conflitantes em fungdo da

variagdo genotipica dos grios.

Figura 9 - Anilise do consumo de arroz segundo o grupo experimental.
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Glicemia. Verifica-se que as dietas experimentais mantiveram os niveis de glicemia
dos animais com variabilidades distintas e ndo significativas (p=0.49793) (Figura 10).
Quando comparados ao controle. os grupos 2 (arroz parboilizado) e 3 (arroz integral)
apresentaram os valores mais homogéneos. Isto pode indicar que os diferentes niveis de
amido resistente presente nas dietas ndo foram suficientemente capazes de promover o
controle da glicemia, mesmo que, em geral, seja aceito que o consumo de amido resistente
reduza as concentragdes pds-prandiais de glicose e de insulina. Outros estudos mostram ainda
que o uso de uma dieta rica em amilose pode ser bdizh para individuos que apresentam
intolerdncia a uma dieta com carboidrato padriio e para individuos obesos e diabéticos que
apresentam clevada glicose e insulina sanguinea e aparente resisténcia a insulina.

Considerando os efeitos metabolicos, Frei et al. (2003) discutem que alimentos
amildceos com elevados niveis de amilose sdo associados a menor resposta glicémica e
esvaziamento mais lento do trato gastrintestinal do que aqueles com baixos niveis deste
polimero. Estas condigdes sdo relevantes. especialmente para a formulagio de dictas para
diabéticos, pois a digestdo e absorgdo lentas de carboidratos ajudam a manter regulares os
niveis de glicose sangiiinea (FAO/WHO, 1997) e a diminuir a resposta insulinémica,
provavelmente pelo aumento do tempo de transito intestinal (LOBO, 2001). Esta variagdo,
aliada ao método de preparo, pode levar a diferentes respostas glicémica e insulinémica. bem
como, de perfil hormonal (KENNEDY & BURLINGAME, apud Storck, 2004).

Em relagdo ao amido resistente, estudos realizados com animais mostram que nio ha
efeito sobre a curva glicémica em ratos, possivelmente pela pequena quantidade presente nas
dietas. Porém €é importante ressaltar que ocorrem melhoras do controle glicémico apos a
administragdo de diferentes fontes de fibras. E em todos os estudos € possivel constatar que a
fibra solavel e o amido resistente proporciona em maior ou menor grau, uma alternativa
efetiva e benéfica para o controle dos niveis de glicemia e jejum pos-prandial (HIGGINS,
apud Helbig, 2008).



Figura 10 - Comportamento da glicemia segundo o grupo.
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6 - CONCLUSAO

* O consumo das ragdes formuladas com diferentes tipos de arroz ndo possuiu efeito
sobre o ganho de peso ¢ a resposta glicémica dos camundongos. Mesmo observando
uma variagdo discreta entre as médias de ganho ponderal e consumo total, ndo ¢
possivel afirmar que os compostos presentes no cereal tenham participado do controle

metabdlico (glicémico) dos animais.

* A agdio do amido resistente sobre a resposta glicémica ndo foi expressiva, mesmo
observando a estabilidade e a qualidade nutricional do arroz parboilizado.
Provavelmente a quantidade de amido resistente consumida ndo foi suficiente para

refletir sobre o controle da glicemia e do ganho de peso.
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