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RESUMO

Em virtude da crescente exigéncia do consumidor por alimentos mais saudaveis e da eminente
demanda no mercado naciona pela carne de avestruz alguns pardmetros metabdlicos em relagdo
a0 Seu consumo necessitam sistematicamente serem avaliados e comparados com uma carne de
consumo mais freqiiente, como € o caso da carne bovina. O objetivo deste estudo foi avaliar
a influéncia do consumo de carne de avestruz (lliofemuralis internus) e bovino (Psoas
major) sobre o teor de colesterol total, fragdes lipoprotéicas, analise histomorfométrica
e anatopatolégica do intestino grosso de ratos wistar. Foi realizada a composi¢cao
centesimal das carnes em estudo, e preparado as dietas seguindo as recomendacfes da
American Institute of Nutrition-93. Trés grupos de animais com 150 dias de vida foram
alimentados com trés tipos de dietas distintas, dieta C (caseina), dieta A (avestruz) e
dieta B (bovina) por um periodo de 90 dias e entdo sacrificados. A carne de avestruz
apresentou melhor qualidade em relacdo a bovina, as dietas promoveram ganho de
peso, coeficiente de eficacia alimentar e ganho de peso por consumo caldrico
equipolentes. Valores de CT, HDL, LDL, relagdo CT/HDL, VLDL e TG, peso de
figado, rins e baco apresentaram-se equaveis, no entanto o grupo C apresentou maior
colesterol total, LDL-colesterol e VLDL-colesterol comparado com os grupos A e B. O
percentual de gordura hepatica e corporal ndo diferiram entre os grupos. Nao foram
observadas altera¢des na analise histomorfométrica e anatopatologica das estruturas do
intestino grosso. Podemos observa neste experimento que dietas a base de caseina,
comparadas com dietas com carne de avestruz e carne bovina e apresentaram
semelhancas para os parametros avaliados.

Palavras chaves. Carne, Analise de qualidade, Avestruz, Carne bovina, Hipercolesterolemia.
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ABSTRACT

In virtue of growing demand of the consumer for food more healthy and the eminent demand in
the national market of ostrich meat, some metabolic parameters in relation of its consume
systematically needs be available and comparable with a frequently consumer meat, like the
cow meat . The objective of this sudy was value the influence of the ostrich meat consume
(lliofemuralis internus) and cow meat (Psoas major) about the tenor of total
cholesterol, lipoprotein fractions, histomorphometric and anatopathologic analysis of
the thick intestine of wistar rats. Achieved a hundred composition of the meat in study,
and prepared the diets following the recommendations of American Institute of Nutrition-
93. After, thee groups of animals with 150 days of life were fed with thee kinds of different, diet
C (casein), diet A (ostrich), diet B (bovin) during 90 days and then sacrificed. The ostrich meat
presented better quality in relation of cow meat, the diets promoted gain weight, coefficient of
food effective and gain weight for equipollent caloric consume. Vaues of CT, HDL, LDL,
relation CT/HDL, VLDL e TG, liver weight, kidneys and spleen was equate, however
the C group presented a bigger total cholesterol, LDL-cholesterol and VLDL-
cholesterol compared with the groups A and B. The percent of hepatic and body fat
weren’'t different between the groups. Didn't observed alterations on the
histomorphometric and anatopathologic analysis of the thick intestine structure. Can be
observed in this experiment that diets based in casein, compared with ostrich meat and
cow meat diets and presented similarities for the available parameters.

Key word: Meat, Analyzes of quality, Ostrich, Bovine meat, Hypercholesterolemia.
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1INTRODUCAO

O avestruz é uma ave corredora, incapaz de voar, pertencente ao grupo das Ratitas. E a
maior ave existente na natureza, com atura média do chéo até a cabega, variando de 2,0 a2,5m
(PIGEM, 2001).

No Brasl o interesse pela edtrutiocultura iniciou a partir de 1994, com as primeiras
importacdes de animais que deram inicio a formacdo do plantel atual (CARRER et a. 2004).
Inicialmente, a exploragdo concentrou-se na procriacdo e na producéo de penas. Posteriormente,
o foco da exploragdo mudou para a producéo de carne, que € atualmente o principal produto da
indUstria do avestruz. Entre os o sub produtos incluem-se 6leo, plumas, ovos e casca de ovos
(TUCKWELL, 1999).

O animal criado para producdo de carne, € sacrificado quando alcanga um peso médio entre
150-175 quilogramas e uma idade de 12 a 14 meses, uma vez que, a partir desta idade, € baixa a
conversdo de alimentos em musculo pelo animal, 0 que torna economicamente inviavel. No
sacrificio, pode-se obter um rendimento entre 45-50%, apresentando um percentual de carne
sem 0ss0 de 37%, sendo que, 80% é de primeira qualidade. O animal ndo apresenta muita carne
no peito, apresenta apenas uma capa de carne para proteger as visceras (UGARTE, 2000, apud
ASTURIAS; GARITA 2001).

Segundo Morris et a. (1995), aos 14 meses de idade este animal pode render 35
quilogramas de carne, e em uma carcaga que pesa 55 quilogramas, 62,5% consistem na carne
magra.

A carne € um adimento preferido pela maioria dos consumidores, no entanto, €
classificada como alimento de alto teor de colesterol, gordura e acidos graxos saturados e baixos

niveis de &cidos graxos insaturados. Atualmente, ha uma preocupacdo cada vez maior com 0S
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efeitos da dieta sobre a salide, bastante evidenciada na literatura especializada. O tema tem sido
divulgado pelos diferentes meios de comunicacdo, tornando os consumidores mais conscientes
sobre a importancia de uma relagcdo equilibrada do binbmio dieta/salide, e interessados em saber
0 que estéo consumindo (BRAGAGNOLO, 20014a).

A producéo de carne se direciona na diversificagdo da oferta dos produtos de melhor
guaidade. Isso se deve ao estreitamento do mercado e ao fato de os consumidores estarem mais
conscientes em relagcdo a prépria salide, considerando 0s aspectos sanitérios e, especialmente as
implicagGes decorrentes da ingestdo de produtos com elevado teor de gordura (RODRIGUES et
a., 2004).

A Organizagdo Mundia de Salde - OMS (1992) ressalta que 0 aumento da expectativa
de vida em uma populagdo estd diretamente relacionada com a prevencdo das doencas
cardiovasculares.

No Brasil ha um grande interesse por carnes exoticas, e a carne de avestruz enquadra-se
nesta categoria. Como a criagdo desta ave e o consumo de sua carne ainda sdo recentes, ndo ha
suficiente divulgacéo e, assm, é um produto ainda pouco conhecido. Uma maior divulgacéo das
caracteristicas da carne de avestruz magra e de excelente sabor, associada a diminuicdo dos
custos de producdo, certamente aumentar4 o mercado de vendas, no Brasil e no mundo (TEL-
KATZIR, 1998).

O consumo de carne de avestruz vem crescendo constantemente em muitos paises,
inclusive no Brasil. Atuamente, o maior mercado consumidor estd nos E.U.A. e Europa. A
Suica, por exemplo, importa 200-300 toneladas, por ano, de carne de avestruz (TEL-KATZIR,
1998).

Com a constante busca de aimentos mais saudaveis pela sociedade, e a introducdo da
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carne de avestruz no mercado nacional, observa-se a necessidade de investigar os congtituintes
nutricionais desta carne, que vem a cada dia ganhando mais espago no mercado nacional, bem
COmO O consumo e a interagdo destes constituintes nutricionais com 0 organismo, entre estas
interacdes. ganho de peso, aumento do nivel de colesterol e fragdes no sangue, fatores este, que
podem dé inicio a doengas crénico degenerativas. O presente trabalho, podera também abrir
varias linhas de pesquisa para se conhecer melhor este produto, o que s6 trara saldos
positivos, ou seja, conhecimento e informagdes que poderdo contribuir para melhoria

na qualidade da alimentacdo da sociedade.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Estudar a influéncia em ratos machos da linhagem Wistar do consumo de carne
(filé mignon) de avestruz (Lliofemuralis internus) e bovino (Psoas major) sobre o teor
de colesterol total e fragfes lipoprotéicas e andlise dos aspectos histomorfométricos e

anatopatol6gicos do intestino grosso.

2.2 Especificos

Determinar a composi¢éo centesimal das carnes de avestruz e bovina;

Analisar o teor de colesterol, identificar e quantificar os &cidos graxos das carnes em estudo;
Avaliar o ganho de peso, consumo de dieta, coeficiente de eficacia alimentar e ganho
de peso por consumo caldrico;

Dosar no sangue: colesterol total (CT), HDL-colesterol, LDL-colesterol, relacdo
CT/HDL, VLDL-colesterol e triglicérideos (TG);

Avaliar 0 peso e a densidade dos 6rgéos (figado, rim direito, rim esquerdo e bago);
Determinar o percentual de gordura hepética e carcaca;

Estudar os aspectos histomorfométricos (nuimero, area e perimetro das células

caliciformes) e anatopatol6gicos do colon ascendente intestino grosso;
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3REVISAO DA LITERATURA

3.1A carne

Segundo Forrest et a. (1979) a carne é definida como tecido animal que pode ser
empregado como alimento. Constituida em gera por 60 a 80% de agua e 15 a 25% de proteina,
sendo o restante formado principalmente por gorduras, sais, pigmentos e vitaminas (PARDI,
2001 e BRAGAGNOLO, 20014).

Em um conceito mais amplo, este termo € empregado no plural, envolvendo as visceras.
S&0 incluidos nesta definicdo ndo apenas os produtos em natureza, como também estes mesmos
itens processados. Em termos gerais, as carnes podem ser subdivididas em carnes “vermelhas’ e
“brancas’. Dentre as primeiras, s80 mais consumidas no pais as de bovinos, suinos, ovinos e
caprinos. O bufalo, dada a sua adaptacdo a regido Norte e por for¢a de sua produtividade em
outras regides, vem ganhando espaco no mercado nacional (PARDI et al., 2001).

As carnes “brancas’ sd0 as provenientes das aves domésticas, mais freglientemente as de
frangos e peru. Contudo, especialistas distinguem nas aves dois tipos de masculos: os do peito,
efetivamente brancos, e os da coxa, com predominancia de fibras vermelhas. O pescado
constitui um pequeno aporte de proteina animal em nosso meio em termos de quantidade
consumida, uma vez que a populacdo brasileira, apesar do vasto litoral e da grande malha
fluvial, ndo tem o habito fregliente de se aimentar de peixes (AZEVEDO, 2004).

A carne é um aimento versdtil, e uma das principais fontes de proteinas com alto valor
biologico. E uma excelente fonte de vitaminas do complexo B e de minerais, como o ferro e
zinco. Satisfaz boa percentagem das necessidades didrias destes nutrientes vitais e, desta forma,

contribui para a salide humana (OL1V O, 2004).
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Apesar destas qualidades, a carne vermelha é considerada, por alguns pesquisadores e
consumidores, como ndo muito favorével a salide. Uma das principais restri¢des feitas a carne
vermelha é o seu contelido elevado de gorduras saturadas, um fator de risco associado a casos
de doencas coronérias e ao cancer. Evidéncias cientificas para suportar estas hipoteses ndo sdo
congstentes. De qualquer forma, por estas razdes e outras questdes socials, como novos estilos
de vida, vez que a carne é um aimento caro, tem diminuido o consumo de carne vermelha em
detrimento das brancas (OL1VO, 2004).

Em sentido amplo, a carne pode ser considerada como um aimento fidalgo para o
homem, pois serve para a produgdo de energia, de novos tecidos organicos e para a regulacéo
dos processos fisioldgicos, respectivamente, a partir das gorduras, proteinas e vitaminas
presentes em sua composi¢do. Contudo, o grande mérito nutricional da carne, diz respeito a
guantidade e a qualidade dos aminoécidos congtituintes dos musculos, dos acidos graxos
essenciais e das vitaminas do complexo B presentes, tendo também importancia o teor de ferro

(AZEVEDO, 2004).

3.2 Carnedeavestruz

A carne de avestruz apresenta cor vermelha devido basicamente a quantidade de fibras
musculares e o0 alto contelido de mioglobina, muito similar a carne bovina quanto a aparéncia,
consisténcia e sabor. Apresenta baixos niveis de gordura, calorias e colesterol, sendo uma forte
candidata a competir no mercado com a carne bovina e de frango. A tendéncia mundial,
sobretudo nas nacgdes desenvolvidas € optar pelo consumo de carnes magras com proteinas de

alto valor hiol6gico (ESCOBAR, 2003).
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A carne de avestruz magra apresenta em média, 22% de proteina, 2% de lipidios e 58
mg/100g de colesterol (ASTURIAS; GARITA, 2001). Segundo Sales et a. (1999), a carne de
avestruz se destaca por apresentar um percentual baixo de gordura quando comparada com a de
outros animais, convencionamente consumidas e aceitas no mercado naciona e internacional,
como é o caso das carnes de porco, boi e frango.

Para Cooper e Horbanczuk (2002), os conhecimentos acerca dos congtituintes
nutricionais que influenciam a qualidade da carne de avestruz ainda sdo limitados e pesguisas

devem ser feitas para esclarecer os beneficios do consumo deste alimento.

3.3 Constituintes da carne

3.3.1 Agua

Em nosso planeta, a 4gua € a Unica substancia que existe nos trés estados fisicos
possiveis. E essencia para a vida como importante reguladora da temperatura corporal, como
dissolvente e veiculo portador de nutrientes e produtos catabdlicos, lubrificante e plastificadora,
estabilizadora da conformacdo de biopolimeros e provavel indutora do comportamento
dindmico de macromoléculas, incluindo suas propriedades (enzimaticas) cataliticas, sendo
componente de muitos alimentos, tendo em cada alimento sua propria caracteristica, desde que,
em quantidade, localizagéo e orientagcdo apropriada influi profundamente na estrutura, aspecto e
sabor dos dimentos e em sua suscetibilidade as dteragBes. Quantitativamente, a &gua é o
congtituinte mais importante da carne podendo atingir um percentual de 76% (FERNANDES,

2004).
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A &gua é muito importante para a atividade muscular, uma vez que a pressao e
descompressdo, contragcdo e relaxamento somente é possivel em presenca dela. A porcentagem
nos animais abatidos guarda estreita relagdo com as proteinas (ROCA, 2000).

Na prética, o contelido de agua real que se consome na carne pode ser menor devido a
perdas excessivas na carcaga, por evaporagdo durante o resfriamento e estocagem, perdas
durante o processamento, perdas durante o cozimento, assim como influéncia de outros fatores
como teor de gordura intramuscular e idade do animal. Qualquer perda de agua representa uma
diminui¢do da concentracéo de alguns constituintes soltveis da carne (CANHOS; DIAS, 1984).

Muitas propriedades fisicas da carne cozida, como: cor, textura, firmeza, suculéncia e
maciez, dependem, em parte, da capacidade de retencdo de &gua. E reamente importante o
conhecimento dessas propriedades para que se possa obter produtos de qualidade, aumentando
os lucros para a industria frigorifica, e conseqlientemente tendo grande aceitabilidade por parte

dos consumidores (FERNANDES, 2004).

3.3.2 Proteina

Quimicamente as proteinas sdo polimeros de alto peso molecular, cujas unidades basicas
s80 0s aminoécidos, ligados entre si por ligagdes peptidicas (BOBBIO; BOBBIO, 2003).

Segundo Roga (2000), sob o ponto de vista da solubilidade, as proteinas podem ser
classificadas em:

Proteinas sollveis em &gua ou em solucBes sdlinas diluidas: compreende numerosas
proteinas sarcoplasmaticas (cerca de 50 componentes), muito dos quais sdo enzimas glicoliticas,

I ncluindo-se também a mioglobina, principal pigmento da carne;
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Proteinas sollivels em solugBes salinas concentradas ou proteinas miofibrilares (actina,
miosina, actomiosing): estas proteinas sd0 importantes na contracdo muscular e nas
modificagdes post-mortem;

Proteinas insolUveis em solugbes salinas concentradas. sdo proteinas do tecido
conjuntivo (colégeno, elastina e reticulina) e enzimas da respiracéo e fosforilagdo oxidativa. O
colageno € o principal componente do tecido conjuntivo, que é encontrado na pele, tendbes e
fazendo parte do musculo esguelético. Em presenca de &gua, agquecida a 60-70°C, o colégeno
sofre encolhimento. A temperaturas mais elevadas (80°C), converte-se em gelatina, sollvel em
agua. O colageno apresenta elevado percentual de hidroxiprolina, que pode ser usada para a
determinagéo do teor de tecido conjuntivo no musculo. A solubilidade das proteinas da carne € 0
principal fator que determina as propriedades de suculéncia. A solubilidade é influenciada pelo
pH, temperatura e inicio do rigor-mortis.

A gqualidade de uma proteina é medida pela sua habilidade de satisfazer as necessidades
de aminoacidos para o corpo humano. Existem trés grupos de aminoacidos: aqueles que o
organismo humano ndo consegue sSintetizar e necessitam ser ingeridos prontos, que sd0 0S
aminoacidos essenciais, 0s aminoacidos ndo-essenciais, agueles que 0 organismo consegue
produzir, em quantidades suficientes, a partir dos aminoécidos essenciais e 0s semi ou
eventualmente essenciais. Dentre 0s vinte aminoécidos encontrados nos aimentos, oito sdo
essenciais para os adultos e dez para as criangas. O corpo humano necessita de um constante
suprimento de proteinas para redizar processo de reparacdo e producdo das células, que lhe
confere forca muscular, bem como para a regulagdo dos processos fisiologicos. As proteinas
também podem atuar como fonte aternativa de fornecimento de energia, quando as células do

corpo estdo com baixo nivel de carboidratos e gorduras (OL1V O, 2004).



31

Estudos experimentais indicam que as proteinas encontradas na carne ndo suplementadas
por outras proteinas, sd0 capazes de manter o crescimento e as fungbes fisioldgicas normais
guando administradas em quantidades suficientes, e que os valores requeridos para os adultos
sd0 supridos tendo apenas a carne como fonte de proteina. Estes resultados levam a concluir que
as proteinas das carnes tém um grande valor biol6gico, e as necessidades nutricionais em
amino&cidos podem ser alcancadas facilmente, caso sgam incluidas quantidades razoaveis de

carne na dieta (PRICE; SCHWEIGERT, 1994).

3.3.3 Carboidratos

Os glicidios sd0 escassos no organismo dos animais e se localizam principamente nos
musculos e no figado. Seu maior mérito € participar do metabolismo energético e da estrutura
dos tecidos (PARDI et al. 2001).

A cane é pobre em carboidratos, podendo ser constituida de polissacarideos
(glicogénio) e monossacarideos (glicose e frutose). O conteldo de glicogénio varia com o tipo
de musculo e atividade. No animal vivo, esta em torno de 1,5%, e ap0s as modificagBes post-
mortem, decresce para cerca de 0,1%. As visceras comestivels sd0 mais ricas em carboidratos
do que os outros tecidos musculares. O figado bovino possui de 2 a 4% e o suino 1% de
carboidratos (ROCA, 2000).

Os glicidios existentes na carne desempenham importante papel no que se refere ao pH.
As carnes contém, principalmente, glicogénio, bem como aglcares livres, em especia glicose e
frutose independentemente de maltose e ribose. A proporgéo de glicogénio na carne bovina e
suina apos o sacrificio situa-se em volta de 3% e 4,5% respectivamente. Durante o processo de

maturacdo da carne, ocorre a transformacdo do glicogénio em acido léctico (AZEVEDO, 2004).
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A quantidade de glicogénio muscular € maior sempre que o animal de corte estiver em
bom estado de nutricdo e de descanso. As diversas condi¢es estressantes também exercem
influéncia no teor de glicogénio, ou segja, quanto mais o0 animal € submetido a condi¢cdes de
estresse, menor serd a quantidade de glicogénio muscular, desta forma, influenciando na futura

conservacao da carne (PARDI et a. 2001).

3.34 Lipidios

Os lipidios s8o um grupo heterogéneo de compostos que incluem os 6leos, as gorduras,
as ceras, e 0S componentes correlatos encontrados em alimentos e no corpo humano. S0
insolUveis em agua, sollvels em solventes organicos e podem ser usados por organismos Vivos
(SOUZA, 1999).

Quanto as propriedades quimicas sdo divididos em lipidios simples, compostos e
derivados de acordo com os produtos resultantes da hidrélise. Os simples, a0 serem
hidrolisados, resultam unicamente em acidos graxos e acoois, sdo 0s 6leos, gorduras e ceras. Os
compostos sao agueles que, além de resultarem em &cidos graxos e acoois, possuem outros
grupos na molécula como fosfolipidios e sulfolipidios. Os derivados sdo os obtidos dos lipidios
simples e compostos como: &cidos graxos, alcoois, esterdis, pigmentos, hidrocarbonetos,
vitaminas lipossolUveis e 0s compostos nitrogenados (BOBBIO; BOBBIO, 2003).

A carne contém uma ampla variedade de lipidios. Alguns deles tem papel importante no
metabolismo, especialmente os écidos graxos essenciais, o0 colesterol, os fosfolipidios e as
vitaminas lipossolUveis. A gordura e o glicerol esterificado com é&cido graxo congtituem
predominantemente a fragdo dos lipidios, compreendendo mais de 95% do contetido lipidico

total do organismo (PRICE; SCHWEIGERT, 1994).
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As gorduras sdo importantes componentes de uma dieta balanceada. Além de
contribuirem para o sabor, aroma e maciez da carne, fornecem &cidos graxos essenciais e
também auxiliam na absor¢éo das vitaminas lipossolaveis A, D, E e K (OLIVO, 2004).

A carne tem sido classificada dentro da categoria de alimentos ricos em gordura e tem
sido objeto de criticas, quanto a0 seu papel em uma alimentacdo saudével. As tabelas de
composicdo quimica da carne divulgadas normamente sdo antigas e ultrapassadas e apresentam
um teor de gordura elevada, o que ndo é observado atualmente (ROCA, 2000).

A gordura esta armazenada no tecido animal de trés maneiras, extracelular, constituida
dos depdsitos de tecido adiposo subcutédneo e demais depdsitos no organismo animal,
intermuscular, entre os misculos e a intramuscular, conhecida como marmorizacao,
constituidas de fibras muito finas no tecido muscular. Possui uma pequena quantidade de
gordura no tecido muscular, a qual € encontrada formando pequenas goticulas no liquido
intercelular. A marmorizacdo € desgjdvel na carne, desde que nd0 sga em excesso, porque
contribui para a suculéncia, firmeza e sabor da carne (ROCA, 2000).

Assim como as proteinas, os lipidios também variam na composicdo da carne, em
percentuais bastante oscilantes. O teor de gordura pode variar de acordo com aidade, sexo, raga,
espécie e com a aimentagdo do animal (PARDI et a. 2001).

A carne dos animais mais jovens contém menor propor¢do de gordura em comparagdo
com a dos adultos, visto que, 0s jovens s80 menos predispostos ao acumulo de gordura
subcutanea e intermuscular. Quanto ao sexo, as fémeas tém menor predisposicdo que 0s machos
inteiros para 0 acumulo de gordura, ja os animais castrados tendem a acumular mais gordura. A
raca € um fator que exerce acentuada influéncia quanto a quantidade de gordura acumulada

(AZEVEDO, 2004).



A carne contém varias classes de lipidios, dentre os quais os neutros, formados pelos
acidos graxos e glicerideos. Dos diferentes lipidios encontrados nos misculos, alguns servem
como fonte energética para as células (triglicerideos e acidos graxos), outros como estrutura da
membrana celular (fosfolipideos) e outros ainda como o0s hormdnios e as vitaminas
lipossolUveis que estéo envolvidas em fungdes metabdlicas (SOUZA, 1999).

A gordura é um componente muito importante da carne, presente em quantidades
consderdveis no tecido muscular. Apresenta elevado teor de acidos graxos saturados,
responsaveis pela elevacdo do colesterol sérico, e constituindo um fator desencadeante de
doencas coronérias (SOUZA, 1999).

O excesso de gorduras saturadas no organismo é considerado um fator de risco para
ocorréncia de hipercolesterolemia e de problemas cardiacos, bem como na propensdo ao

surgimento de tumores cancerigenos (OLIVO, 2004).

3.3.5 Acidos graxos

Segundo Bobbio e Bobbio (2003), sdo denominados écidos graxos todos os &cidos
monocarboxilicos alifaticos. Salvo algumas excegdes, todos os acidos encontrados na natureza
s80 de alto peso molecular, em geral de cadeia linear, denominados acidos graxos normais,
saturados e insaturados, podendo também ter substituicbes na cadeia, como grupos metilicos,
hidroxilicos e carbonilicos.

A nomenclatura desses &cidos essenciais € baseada no nimero de &omos de carbono, e
de duplas ligacbes e na posicao das primeiras dupla ligacdo a partir do grupo metil terminal da
cadeia. Assm guando a primeira dupla ligagcdo esta localizada entre o terceiro e o quarto

carbono na cadeia, a partir do grupo metil terminal, tem-se o &cido da série n-3 (W-3) e, quando
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a primeira dupla ligagdo esta localizada entre 0 sexto e o sé&timo carbono, tem-se 0 da serie n-6
(Ww-6). Os &cidos graxos da série n-3 incluem a-linolénico e seus metabdlitos, o &cido
eicosapentaendico (EPA), o docosahexaendico (DHA) e os écidos graxos da serie n-6, o acido
linoléico e seus metabdlitos, o é&cido araquidénico, sendo este precursor na sintese de
eicosandides (prostaglandinas, tromboxanos e leucotrienos) que sdo fatores cruciais no
funcionamento normal das células.

A essencidlidade de certos écidos graxos foi descrita pela primeira vez por Burr, em
1929 e inequivocamente reafirmada em inimeros trabalhos de pesquisa, e é comprovada pea
impossibilidade dos animais, diferente dos vegetais, em sintetizar estes acidos graxos a partir de
precursores estruturalmente mais simples. A caréncia de é&cidos graxos essenciais na
alimentacdo dos mamiferos (especialmente no homem) conduz a transtornos de crescimento,
mudancas na pele, alteracbes imunoldgicas, neuroldgicos e sérios transtornos comportamentais
(INNI1S,1991 apud RUIZ et al. 20053).

A composicdo em &cidos graxos essenciais (AGE) difere muito entre os organismos
terrestres e aquéticos. Todavia, nos tecidos de animais terrestres, prevalecem os acidos graxos
pertencentes a familia n-6, principamente os acidos, linoléico (18:2n-6) e o araquidénico
(20:4n-6). Em organismos aguéticos predominam os é&cidos graxos da familia n-3, tanto para
espécies marinhas como de agua doce (TARLEY et al. 2004).

Os seres humanos se desenvolvem com uma dieta mais pobre em é&cidos graxos
saturados e mais rica em insaturados (W-3) (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2002). O cérebro
humano e o sistema nervoso central, assim como as membranas do corpo, necessitam de acidos

graxos W-3, especialmente acidos eicosapentandico (EPA) e docosahexaendico (DHA) para
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desempenhar uma étima funcdo (CANNOR et al. 1992 apud MAHAN; ESCOTT-STUMP,
2002).

A maior disponibilidade de é&cidos graxos w-3 de cadeia longa permitiu aos seres
humanos desenvolverem seu complexo cérebro e sistema neural eficientemente. Os acidos
graxos esséncias de cadeia longa, atamente polinsaturados, devem ser obtidos da dieta, pré-
formados ou de precursores da dieta (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2002).

Quando sdo comparados os consumos de gorduras saturadas com insaturadas, ricas em
&cido linoléico, presentes em plantas ricas nesse &cido graxo, foram verificadas reducdes de
triglicerideos com o consumo deste acido graxo insaturado. Também o é&cido linolénico
promove reducdo dos triglicerideos plasméticos (PIMENTEL; CARUSO, 1999 e CHAMPE;
HARVEY, 2000).

Uma baixa ingestdo de &cidos graxos polinsaturados de cadeia longa 6mega-3 pode ter
consegliéncias negativas sobre a salde cardiovascular da populacéo adulta, principalmente por
deficiéncia do é&cido eicosapentaendico (EPA, 20:5n-3) e no desenvolvimento do sistema
nervoso e da funcdo visua da populacéo infantil, pela deficiéncia de &cido docosahexaendico
(DHA, 22:6n-3), com um importante impacto sobre o desenvolvimento intelectual desta
populacdo (GALLI, et al. 1994 apud RUIZ et a. 2005b).

Pesquisas revelam a necessidade do consumo de acido eicosapentaendico (20:5n-3,
EPA) e docosahexaendico (22:6n-3, DHA), especialmente o acido DHA. Beneficios para as
membranas bioldgicas, retina, cortex cerebral, tecido nervoso, testiculos e plaquetas sangliineas
e a importéncia do EPA, pelos seus efeitos no sistema vascular (agbes antitrombdtica e

antiinflamatéria), exercidos por meio do metabolismo dos eicosandides (moléculas biologicas
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gue agem como sinalizadores e mensageiros) (MUELLER; TALBERT, 1988 apud RUIZ et al.
2005b).

De um modo geral, as carnes tém quantidades consideraveis destes &cidos graxos de
cadeia longa. O pescado de agua marinha é a melhor opcéo, para uma aimentacdo equilibrada.
A carne de peixe € capaz de proporcionar uma relacéo balanceada de EPA e DHA, mas, a carne
bovina possui a maior porcentagem de acido araquidénico (RUIZ et al. 2005h).

Os &cidos graxos linoléico e dfalinolénico sdo considerados essenciais para 0s
mamiferos, pois sd0 precursores necessarios para a sintese de outros acidos. Eles precisam ser
obtidos por meio da dieta, uma vez ingeridos, eles podem ser convertidos em outros acidos
polinsaturados, como o EPA, DHA e araquidonico (20:4n-6) (NELSON; COX, 2002).

Anteateriosclerético, promove a redizacé de uma melhor distribuicdo de nutrientes no
corpo, capacidade antioxidante decorrente das duplas conjugadas, e atuagéo na prevencdo do
diabetes mellitus ndo-dependente de insulina (SEBEDIO et al. 1999).

O CLA (&cido linoléico conjugado) é encontrado em muitos alimentos, principalmente
em produtos lacteos e carnes de ruminantes (bovinos, ovinos, caprinos, bufalos), em menor teor
nas carnes de suinos, aves e peixes, sendo os alimentos de origem vegetal bem pobres neste tipo
de &cido (PADRE et a. 2005).

Os é&cidos graxos saturados sdo considerados hipercolesterolémicos e 0s mais
preocupantes, neste sentido, sdo miristico (C14:0), laurico (C12:0) e o pamitico (C16:0). O
&cido estedrico (C18:0) tem funcdo neutra (SINCLAIR, 1993).

Os &cidos graxos saturados aumentam o colesterol sanguineo por reduzirem a atividade
do receptor LDL-colesterol e reduzirem o espaco livre de LDL na corrente sanguinea (DENKE

et al. 1990).
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3.3.6 Colesteral

Mahan e Escott-Stump (2002) definem o colesterol como esterol encontrado nas
membranas celulares de todos os tecidos animais, necessario para producéo de bile e hormdnios
esterois.

Quimicamente o colesterol € um esterol, pertencente a classe dos zoosteréis, encontrados
em todo musculo animal, sollvel ou ligado em gorduras animais e em grande quantidade no
figado onde é sintetizado (VILA, 2001).

O colesterol é um componente importante da membrana celular, particularmente do
cérebro e do sistema nervoso. E importante na sintese de écidos biliares, dos horménios da
adrenal e hormonios sexuais. O figado de um individuo normal produz entre 800 mg e 1.500 mg
de colesterol por dia. A recomendacdo de ingestdo diaria de colesterol é de até 200 mg
(AZEVEDO, 2004).

Uma das fun¢Bes mais importante do colesterol é devido ao fato de que o 7,8-
desidrocolesterol ser o precursor davitamina D; (BOBBIO; BOBBIO, 2003).

Este composto, que desempenha importantes funcles fisiologicas, esta presente, em
guantidades variaveis, na gordura da carne, e sua taxa no sangue aumenta sempre que a dieta
contiver maior propor¢cdo de acidos graxos saturados, predispondo a formagdo de placas
gordurosas na parede dos vasos e de coagulos sangliineos. Essa caracteristica é responsavel pelo
surgimento de problemas cardiovasculares, no entanto, esta ocorréncia é mais freqiiente no caso
de ingest&o abusiva de “carnes gordurosas’ (AZEVEDO, 2004).

O colesterol em excesso, vai depositar-se nas paredes internas das artérias, sob a forma
de placas, num processo chamado de aterosclerose. A predisposicdo genética é a principal

causa, seguida pelo sedentarismo, excesso de ingestdo de gorduras saturadas e desequilibrios
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alimentares. Esses depositos de gordura atraem células de defesa (macréfagos) e compostos de
clcio, que engrossam e enmrijecem as artérias, levando a arteriosclerose, uma doenca
degenerativa ocasionada pela destruicdo das fibras musculares da artéria. Com isso, a passagem
do sangue é obstruida, colocando em risco o funcionamento do coragéo (OLIV O, 2004).

A comunidade cientifica classificou as familias do colesterol entre més e boas. Uma
delas, a LDL-colesterol, as lipoproteinas de baixa densidade, sGo as consideradas vilas. As
gorduras saturadas facilitam o aumento da LDL-colesterol no sangue, e este tipo de é&cido graxo
esta presente em todas as gorduras de origem animal. Quanto maior sua concentragdo no
sangue, maior o0 risco para doencgas cardiovasculares. Por outro lado, as HDL-colesterol, as
lipoproteinas de alta densidade, sd0 as boas, pois tém a capacidade de arrastar o colesterol ruim
do sangue, reduzindo os riscos de doencas cardiovasculares (OLIV O, 2004).

Miettinen e Kesaniemi (1989), avaiaram a absorc¢do, eliminagdo e sintese de colesterol
em uma populagdo, constataram que a eficiéncia na absor¢éo do colesterol no organismo e uma
significativa quantidade de colesterol no aimento regulam sua sintese e eliminagdo, sendo
importantes fatores na alteracdo nos niveis séricos do colesterol total, LDL-colesterol e HDL -
colesterol e que as formas de metabolizar o colesterol ocorrem individualmente e so fatores
preponderantes nos niveis de colesterol sérico.

Segundo Wilson e Rudel (1994), o que se sabe é que o colesterol presente no lumen
intestinal, durante um dia é formado tipicamente de dois tercos de fontes endégenas e um terco
de fontes exdgenas, e tem-se concluido que o colesterol absorvido do intestino é derivado do
proprio corpo de muitos individuos, enquanto que o excesso de colesterol na dieta € conhecido

por aumentar o colesterol do sangue.
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4 MATERIAISE METODOS

O experimento foi dividido em duas etapas. Na primeira, as carnes de avestruz e
bovina foram cozinhadas e desidratadas e, em seguida, realizada a composi¢cdo
centesimal nos Laboratérios de Bioquimica dos Alimentos e Bromatologia do
Departamento de Nutricdo-UFPB/CCS e Laboratorio Experimental de Analises de
Alimentos (LEAL) do Departamento de Nutricdo da UFPE/CCS. A segunda parte,
experimental, foi conduzida no Laboratorio de Nutricdo Experimental do Departamento

de Nutricdo da UFPE/CCS.

4.1 Carnes

As carnes utilizadas neste experimento foram: filé mignon de avestruz
(Lliofemuralis internus), e filé mignon bovino (Psoas major).

As amostras de carne de avestruz foram cedidas pela COOVESTRUZ-PB
(Cooperativa dos Criadores de Avestruz da Paraiba) e a carne bovina devidamente
registrada pelo Ministério da Agricultura/Dipoa (0004/87) adquirida em agougue da
cidade de Jodo Pessoa/Paraiba e transportadas para o Laboratério de Bioquimica dos
Alimentos seguindo recomendacbes descritas por Franco e Landgraf (1996). No
laboratorio, foram descongeladas lentamente a uma temperatura inferior a 5°C, segundo
recomendagfes da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), RDC N° 216,

de 15 de setembro de 2004.

4.2 Cozimento das carnes

As carnes, em separadas, foram cortadas em pequenos e finos cubos, cozidas a
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uma temperatura de 100°C, controlada continuamente com termémetro (Optex PT-5LD,
0-500°C), por um periodo de 20 minutos. Em seguida, foram desidratadas em estufa
com circulacé@o de ar (40°C), até peso constante. Por fim, as carnes foram trituradas em
picador/moedor de carne (Skymsen pcp22l) e homogeneizadas pela técnica de

gquarteamento (CHECCHI, 2003).

4.3 Andlise da composicao centesimal das carnes de avestruz e bovina
ApoOs o tratamento térmico e desidratacdo, cada determinacdo da composicdo
centesimal foi realizada em quatro triplicatas, totalizando um numero de doze

repeticdes para cada parametro a seguir.

4.3.1 Determinagéo de umidade
Utilizou-se o método gravimétrico, que se fundamenta na secagem do material

em estufa, a 105°C, até peso constante (AOAC, 1975).

4.3.2 Determinacéo de residuo mineral fixo (RMF)
Medido por método gravimétrico apds a carbonizagdo em manta aquecedora e

calcinagdo da matéria organica em forno mufla a 550 °C (AOAC, 1975).

4.3.3 Determinacgéo de extrato etéreo
Determinado p6r extragdo continua pelo método de Soxhlet, utilizando-se solvente

organico, hexano (AOAC, 1975).
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4.3.4 Determinacao de proteinas
Determinado o teor de nitrogénio total pelo método de Kjeldahl, utilizando-se o

fator 6,25 (AOAC, 1975).

4.3.5 Carboidratos totais
Para determinag@o de carboidratos, foram utilizados os indices obtidos pela analise de
umidade, residuo mineral fixo, proteinas e lipidios, calculando por diferenca, seguindo as

recomendagdes da ANV ISA, RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003.

4.3.6 Valor energético total

Calculado por meio da soma e multiplicagdo dos macronutrientes pela quantidade de
energia fornecida por cada um, (%proteina x 4 Kcal + %lipidios x 9 Kcal + % carboidratos
totais x 4 Kcal), e o resultado expresso em Kcal/100g segundo recomendagdes da ANVISA,

Resolucéo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003.

4.4 Composicao dos &cidos graxos da carne de avestruz e bovina
A extragdo da gordura foi realizada segundo Folch et a. (1957), e a identificagdo e
quantificacdo dos é&cidos graxos foram feitos a partir dos ésteres metilicos dos acidos graxos

obtidos conforme 0 método descrito por Hartman e Lago (1973).

4.4.1 | dentificagdo e quantificacdo dos éster es metilicos
A identificacdo e quantificacdo dos é&cidos graxos foram realizadas por cromatografia

gasosa, utilizando aparelho cromatogréfico marca CG MASTER. A separacdo ocorreu em uma



43

coluna capilar (HP-Carbowax 20M, 30m x 0,53mm x 1nmm), empacotada com polietilenoglicol,
com fase mével: H,, vazéo da F.M. (mL/min):3, volume injetado (mL): 2, temperatura inicial:
40 (t1: 5, v1: 5,5), temperatura intermedidria: 110 (t2: 5, v2: 3) e temperatura final: 250 (t3: 5).
A caracterizagcdo dos &cidos graxos foi feita por comparacdo do tempo de retencéo e da area dos

picos desconhecidos com o tempo de retencéo e &rea dos picos de padrdes de ésteres metilicos.

4.5 Determinagao de colesterol
O colesterol foi determinado por colorimetria, em espectofotometro (Micronal B395),

seguindo metodologia proposta por Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (2001b).

4.6 Ensaio biologico

Foram utilizados 42 ratos machos higidos (Rattus norvegicus, var. abinos) da
linhagem Wistar, com 150 dias de idade e peso médio de 435 + 2g. Os animais foram
distribuidos em 3 grupos e receberam as seguintes dietas: grupo C (caseina) grupo
controle, grupo A (carne de avestruz) e grupo B (carne bovina), tabelas 1, 2 e 3.

Os animais foram mantidos em gaiolas individuais com agua e ragdo ad libitun,
temperatura 22 + 1 °C e ciclo claro escuro de 12 horas. Cada grupo foi composto de 14
animais, aos quais foram administradas as respectivas dietas por um periodo de 90
dias. Precedendo sua realizagdo préatica este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica

em Pesquisa Animal-CEPA-UFPB sob nimero 0203/06.



4.7 Composicao das dietas experimentais

As dietas destinadas para cada grupo foram preparadas semanalmente no
Laboratorio de Nutricdo Experimental/lUFPE e oferecidas diariamente em quantidade
capaz de garantir o consumo ad libitun. Os teores dos macros e micronutrientes das
dietas dos grupos C, A e B foram calculados e equilibrados seguindo as recomendacdes

de Reeves et al. (1993) do American Institute of Nutrition (AIN).

Tabela 1 Composicéo da dieta a base de caseina (grupo C).

CONSTITUINTES QTD(g PTN HC LIP SM FBRA VIT BIT.C. Colesterol

(9/1009) mg/100g
Caseina (92,2 % deptn) 13,02 12,00 017 0,22 -
Oleo vegetal (soja) 3,83 3,83
Celulose 5,00 5,00
Mistura salina 3,28 3,28
Mistura vitaminica 1,00 1,00
D-L metionina 0,18 0,18
Bitartarato 0,25
Amido 73,44 66,09
Total 100,00 12,00 66,09 4,00 350 500 1,00 0,18 -
VET(Kcal) 348,40

PTN: proteina, HC: carboidrato, LIP: lipidios, SM: sais minerais, VIT: vitaminas, D-L met.: D-L

metionina, BIT. C.: bitartartarato de colina



45

Tabela 2 Composicéo da dieta a base de carne de avestruz (grupo A).

CONSTITUAINTES QTD(g) PTN HC LIP SM FIBRA VIT BIT.C. Colesterol

mg/100g
Carne de avestruz 1597 12,00 1,21 0,63 24,65
Oleo vegetal (soja) 2,79 2,79
Celulose 5,00 5,00
Mistura salina 2,87 2,87
Mistura vitaminica 1,00 1,00
Bitartarato 0,25 0,25
Amido 72,12 64,90
Tota 100,00 12,00 64,90 4,00 350 5,00 1,00 0,25 24,65
VET 343,64 Kcal

PTN: proteina, HC: carboidrato, LIP: lipidios, SM: sais minerais, VIT: vitaminas, D-L met.: D-L

metionina, BIT. C.: bitartartarato de colina.
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Tabela 3 Composicéo dadieta a base de carne bovina (grupo B).

CONSTITUINTES QTD(gy PTN HC LIP SM FIBRA VIT BIT.C. Colesterol

(9/1009) mg/100g
Carne bovina 16,27 12,00 1,94 0,64 26,13
Oleo vegetal (soja) 2,06 2,06
Celulose 5,00 5,00
Mistura salina 2,86 2,86
Mistura vitaminica 1,00 1,00
Bitartarato 0,25 0,25
Amido 72,56 65,31
Totd 100 12,00 6531 4,00 350 500 100 0,25 26,13
VET 345,24 Kcal

PTN: proteina, HC: carboidrato, LIP: lipidios, SM: sais minerais, VIT: vitaminas, D-L met.: D-L metionina,

BIT. C.: hitartartarato de colina.

4.8 Avaliacédo do ganho de peso (Q)
O peso corpora dos animais dos trés grupos foi determinado semanamente, utilizando
balanca eletronica digital (Marte, modelo S-4000) com capacidade para 4Kg e sensibilidade de

0,1g no horério de 7 as 9 horas da manha.

4.9 Consumo de dieta
Diariamente foram ofertados 30g (em pellets) de dieta especifica para cada grupo e,

semanalmente, quantificado as sobras, rejeito limpo (RL) e o rgeito sujo (RS) no horario de 7 as
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9 horas da manha. Para determinagdo do consumo alimentar semanal foi utilizando a seguinte
equacéo:
C=RO- (RL+RS)
Onde,
C= Consumo de ragao semanal (Q)
RO= Dieta oferecida (Q)
RL= Regjeito limpo (g)

RS= Rejeito sujo (g)

4.10 Cosficiente de eficacia alimentar (CEA)

Semanamente, os animais foram pesados e quantificada a ingestdo aimentar, sendo
calculado o CEA para cada grupo seguindo as recomendagdes de Camppell (1973), utilizando a
seguinte equagao:

_(PF-PI)
T TA

CEA

Onde,
PF: peso corpora semanal do animal (g)
PI: peso corporal do animal no inicio do experimento (150 dias) (g)

TA: quantidade total de alimento ingerido semanamente (Q)

4.11 Coeficiente de ganho de peso por consumo calérico (CGPCC)
Semanadmente os animais foram pesados, e calculado o CGPCC de acordo com a

ingestdo caldrica para cada grupo utilizando a seguinte equacdo:
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CGPCC = M
VET

Onde,
PF: peso corpora semanal do animal (g)
PI: peso corporal do animal no inicio do experimento (Q)

VET: valor energético da dieta (cal)

4.12 Sacrificio dos animais
Ao final dos 240 dias de experimento e apds jejum de 12 horas, 0s animais
foram anestesiados com éter etilico e sacrificados. O sangue foi retirado por técnica de

puncdo cardiaca para realizagdo das analises bioquimicas.

4.13 Dosagens dos constituintes sangliineos

O contetido plasmatico de Colesterol Total (CT) (método enzimético), HDL-colesterol
(método enzimatico-polietileno glicol), VLDL-colesterol e triglicerideos (TG) (método de
solone mod.) foram quantificados, utilizando o kit enzimético Biolab (Biolab Mérieux S/A)
seguindo as recomendacOes de Allain et al. (1974). A determinacéo de LDL-colesterol foi

realizada utilizando a férmula proposta por Friedwald et al. (1972):

LDL(mg/dL) = CT - (HDL +?)

4.14 Relagéo CT/HDL
Foi determinado dividindo o percentual de CT pelo percentual de HDL-

colesterol.
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4.15 Peso (g) e densidade (g/cm®) dos 6rgaos
O peso e a densidade dos 6rgdos foram determinados em balanca analitica

(Marte AL500) com kit para pesagem hidrostética.

4.16 Avaliacdo do percentual de gordura hepatica e corporal

Apos o sacrificio dos animais, foi retirado todo o seu trato gastrointestinal, a
carcaca e o figado foram congelados e em seguida, individualmente, triturados em
moinho (Skymsen pcp22l), homogeneizado por técnica de quarteamento seguindo
recomendagbes de Checchi (2003) e armazenada a -25° C. Os teores de lipidios,
hepatico e corporal foram determinados pér extracdo continua utilizando o método de

Soxhlet, em base seca (AOAC, 1975).

4.17 Avaliagdo histomorfométrica (numero, area e perimetro das células
caliciformes) e anatopatoldgica do célon ascendente do intestino grosso

Para redizacdo da avaliagdo histomorfométrica e anatopatologica foram retirados
fragmentos de 1 cm de comprimento do colon ascendente do intestino grosso. As pegas retiradas
foram lavadas em solugéo salina (0,9%) e fixadas em solugdo de formol tamponado (10%) por
um periodo de 48 horas. Em seguida, as pegas foram submetidas ao processo de desidratacdo
em série crescente de acoois e diafanizacdo em xilol em tempo previamente padronizado para
todos o0s grupos e entdo incluidas em parafina. Apds inclusdo, foram realizados cortes

transversais de 10 pum de espessura. As laminas obtidas foram coradas com Hematoxilina-
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Eosina e montadas entre 1&mina e laminula com resina sintética (Entellan-Merck).

Nas laminas obtidas foram redlizadas a andlises hissomorfométricas, cujos paré@metros
avaliados foram: o nimero, a mensuracéo da area e o perimetro das células caliciformes.

O numero de células caliciformes foi obtido por meio da contagem das intersecdes que
incidiam sobre estas células utilizando uma reticula acoplada na ocular de um microscopio de
marca Leica com objetiva de 40x.

Para a mensuracdo da &rea e do perimetro das células, foram capturados as imagens com
um microscopio acoplado a uma videocamera (Samsung, SHC-410) utilizando-se 0 programa
VCR II. A partir das imagens capturadas, foi realizada a mensuragéo da area e do perimetro das
células utilizando-se o programa Scion Image. Foram utilizadas seis 1aminas de cada grupo para

avaliagOes acima mencionadas.
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Figura 1 Esquema de utilizag&o do programa Scion Image para avaiagéo histomorfométrica.

4.18 Andlise estatistica

Foi empregado o Teste t de Student com nivel de significancia (p<0,001) para as analises
dos congtituintes nutricionais das carnes de avestruz e bovina (expresso em média + erro padréo
da média). Para andlise dos dados do ensaio biologico foi aplicada a Andlise de Variancia
(ANOVA) para comparagdes entre os diversos parametros avaliados dos diferentes grupos.
Quando a ANOVA constatava a existéncia de diferenca, era utilizado o Teste de Tukey, a fim
de identificar quais grupos diferiram entre si. Quando n&o foi possivel utilizar teste paramétrico,
foi utilizado o teste ndo paramétrico, Kruskal-Wallis, seguido do teste de Mann-Whitney. Todos
os testes foram feitos com significancia estatistica em nivel critico de 5% em todos os casos
avaliados. Para a redlizacdo dos testes estatisticos foi utilizado o pacote estatistico Sigma Stat

3.1.
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5 RESULTADOSE DISCUSSAO

Em virtude da exigéncia cada vez maior do consumidor por aimentos mais saudaveis e
da crescente demanda no mercado naciona pela carne de avestruz alguns parametros
metabolicos em relagdo a0 seu consumo necessitam sistematicamente serem avaliados e

comparados com uma carne de consumo mais freqliente, como € o caso da carne bovina.

5.1 Analise da composi¢cao centesimal das carnes de avestruz e bovina

A composicdo centesimal das carnes desidratadas utilizadas nas dietas experimentais A e
B em relacdo umidade apresentaram valores percentuais de 9,06 + 0,06 g/100g, para a carne de
avestruz, significativamente superior ao da carne bovina 7,40 + 0,02 g/100g, (p<0,001). N&o foi
constatada diferenca significativa entre o residuo minera fixo (RMF) das carnes de avestruz e
bovina

O menor teor de lipidios foi proporcionalmente o da carne de avestruz 7,31 + 0,23
g/100g, o qual diferiu significativamente do encontrado na carne bovina 11,95 + 0,23 g/100g,
(p<0,001). Em termos percentuais, a diferenca foi de 38% de lipidios na carne de avestruz
cotejado a bovina. Os resultados s&o concordantes com Cooper e Horbanczuk (2002), segundo
0s quais a carne de avestruz apresenta um percentual de lipidios inferior ao da carne de boi.

Percentuais de umidade maior, RMF praticamente igua e lipidio diminuto da carne de
avestruz em relagdo a bovina também foram encontrados por Paleari et al. (1998) em trabalhos
analisando a carne crua.

O percentua de proteinas ndo diferiu estatisticamente entre as carnes, no entanto, a de

avestruz (75,16 + 4,38 g/100g), foi superior ao da carne de boi (73,76 = 1,79 g/100g). Sales e
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Hays (1996) também encontraram percentuais de proteinas na carne de avestruz crua

semelhantes ao da carne de boi.

No Gréfico 1, sdo apresentadas as médias e 0 erro-padrédo da média de cada andlise

utilizada para a determinagdo da composi¢ao centesimal.
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Grafico 1 Composic¢édo centesimal das carnes de avestruz e bovina desidratadas. Os valores estéo

expressos em média + erro padréo damédia. O simbolo (*) indica diferencas entre os parametros analisados das

carnes de avestruz vs. carne de boi (Teste t de Student, p<0,001).

5.2 Analise do percentual de colesterol das carnes de avestruz e bovina
A carne de avestruz crua contém um percentual de colesterol inferior quando comparada

ao da carne de boi (PALEARI et a. 1998). A fragdo de colesterol da carne de avestruz (154,39

+ 0,00 mg/100g) foi menor em comparagdo com o percentual apresentado na carne de boi



(160,64 + 0,00 mg/100g) diferindo significativamente (p<0,001), o que foi encontrado mesmo

depois do tratamento térmico, conforme tabela abaixo.

Tabela 4 Determinacdo do percentual de colesterol das carnes de avestruz e bovina.

CARNES COLESTEROL (mg/100g)
Avestruz 154,39 + 0,00*
Bovina 160,64 + 0,00

Os val ores estéo expressos em média + erro padréo damédia. O simbolo (*)

indica diferencas entre o0 padmetro analisado (Testet de Student, p<0,001).

Resultados bastante semelhantes relacionados a uma menor quantidade de colesterol na
carne de avestruz, quando comparado a bovina, também foram encontrados por Harris et al.
(1994). Vale ressdltar que a o colesterol ofertado pelos aimentos na dieta influéncia muito
pouco no metabolismo enddgeno e conseqlentemente no colesterol sérico, sendo esta

contribuicdo de aproximadamente 15% na sintese do colesterol enddgeno (GIULIANO et al.

2005).
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5.3 Andlise de identificacdo e quantificacdo dos acidos graxos das carnes de avestruz e

bovina utilizadas nasdietas A e B

Tabela 5 Andlise da composicdo de &cidos graxos (AG) da carne de avestruz.

SIMBOLOS NOMENCLATURA COMUM NOMENCLATURA OFICIAL %

Acidos graxos saturados (AGS)

C8 Acido caprilico Acido octandico 0,63
C10 Acido céprico Acido decanoico 0,67
C12 Acido laurico Acido dodecantico 1,84
Cl4 Acido miristico Acido tetradecandico 4,18
C16:0 Acido palmitico Acido hexadecanoico 25,64
C18:.0 Acido estedrico Acido octadecandico 12,04
TOTAL 45,00

Acidos graxos monoisatur ados (AGM )

Ci16:1 Acido pamitoléico Acido 10-pentadecentico 6,92
c18:1 Acido oléico Acido 9-octadecendico 32,02
TOTAL 38,94

Acidos graxos polinsatur ados (AGP)
C18:2 Acido linoléico Acido 9,12-octadecendico 14,82
C18:3 Acido linolénico Acido 9, 12, 15 octadecatriendico 1,23

TOTAL 16,05




Tabela 6 Andlise da composi¢do de &cidos graxos (AG) da carne bovina
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SIMBOLOS NOMENCLATURA COMUM NOMENCLATURA OFICIAL

%

Acidos graxos saturados (AGS)

C8 Acido caprilico
C10 Acido céprico
C12 Acido laurico
Cl4 Acido miristico
C16:0 Acido palmitico
C18.0 Acido estedrico
TOTAL

Acidos graxos monoinsaturados (AGM)

Ci16:1 Acido palmitoléico
Cc18:1 Acido oléico
TOTAL

Acidos graxos polinsatur ados (AGP)

C18:2 Acido linoléico
C18:3 Acido linolénico
TOTAL

Acido octanoico
Acido decandico
Acido dodecanoico
Acido tetradecandico
Acido hexadecantico

Acido octadecandico

Acido 10-pentadecendico

Acido 9-octadecendico

Acido 9,12-octadecendico

Acido 9, 12, 15 octadecatriendico

0,66
2,28
3,5
12,88
32,74
13,60

65,66

2,74
27,83

30,57

2,05
1,60

3,65

Nem todos os é&cidos graxos saturados afetam da mesma maneira as concentracdes de

colesterol sérico. Os é&cidos graxos saturados aumentam os niveis séricos de todas as

lipoproteinas, principamente as de baixa densidade (colesterol-LDL), uma vez que reduzem a
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sintese e atividade dos receptores LDL, pela diminuicéo da expressdo de RNA mensageiro e da
fluidez da membrana (MUSTAD et al. 1997).

O écido caprilico da carne de avestruz (0,63%) ndo diferiu consideravelmente quando
comparado com o da carne de bovina (0,66%). No entanto, na carne de avestruz, os &cidos
céprico, (0,67%), laurico (1,84%), miristico (4,18%) e pamitico (25,64%) diferiram em
percentuais significativos quando comparados com 0s mesmos &cidos graxos, cprico (2,28%),
laurico (3,50%), miristico (12,88%) e pamitico (32,74%), presentes na porcao lipidica da carne
bovina. Em relagc@o ao acido miristico a variagdo foi de 8,70% a menos na carne de avestruz. O
acido estedrico apresentou percentuais de 12,04% e 13,60% para carne de avestruz e bovina
respectivamente. O é&cido estedrico influéncia de forma discreta a aumento do colesterol total e
do LDL-colesterol, devido a capacidade do organismo de transformé&lo em &cido oléico
(CAGGIULA; MUSTAD, 1997 e CARDOSO, 2004). Segundo Schaefer (2002), o é&cido
estearico (C18:0) e o unico, entre os saturados, que dificilmente promove o aumento do nivel de
LDL-colesterol no plasma sangiiineo.

E importante ressdtar que os AGM (pamitoléico e oléico) identificados na carne de
avestruz evidenciaram um superavit de 4,18 e 5,11% em relacdo ao encontrado na carne de boi,
0 que confere a carne de avestruz uma superioridade em relacdo a estes AGM, que segundo
National Cholesterol Education Program devem esta na dieta em maiores propor¢oes (LOPEZ-
MIRANDA et al. 2006).

As carnes de avestruz e bovina apresentaram um valor elevado de acido oléico. Este
resultado estéd de acordo com os encontrados nas pesquisas redizadas por Cambrero et al.

(1991) apud Hoffman e Fisher (2001).
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O écido linoléico quantificado na fragdo lipidica da carne de avestruz apresentou um
superavit de 86,16%, em relagdo a percentagem encontrada na carne bovina. No entanto, o acido
linolénico ndo mostrou diferenca na carne bovina (1,60%) guando comprado com o encontrado
na carne de avestruz (1,23%).

Estes mesmos AG foram encontrados e identificados por Harris et al. (1994) na carne de
avestruz submetida a tratamento térmico semelhante nos percentuais de C:16 (24,54%), C18:0
(13,22%), C16:1 (6,13%), C18:1 (34,15%), C18:2 (14,14%) equipolente aos deste estudo, savo
0 AGS C14:0 que diferiu em relagdo aos percentuais encontrados nessa pesquisa e o C20:1 que
ndo foi identificado. Em contrapartida, o C18:3 ndo foi identificado na pesquisa realizada por
Harriset al. (1994).

O estudo da composicdo de &cidos graxo da fragdo lipidica destas duas carnes revelou
gue a carne de avestruz apresenta um perfil de &cidos graxos saturados, monoinsaturados e
polinsaturados mais benfazejo em relacdo a carne bovina. Cooper e Horbanczuk (2002),
comparando o perfil de &cidos graxos da carne de avestruz com a de boi e frango, evidenciaram
gue a carne de avestruz apresenta uma seletividade superior destes acidos graxos.

Sabbioni et al. (2003) estudaram a composi¢o dos acidos graxos da carne de avestruz
crua e encontraram valores para C18:0 (12,45%), C16:1 (5,11%), C18:1 (30,82%) e C18:2
(18,74%) semelhantes aos encontrados neste estudo, mesmo depois do tratamento térmico, no
entanto, ndo identificaram a fracdo C18:3, que nesta pesquisas foi encontrada em concentracéo

baixa (1,23%).
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5.4 Percentuais de acidos graxos saturados, monoinsaturados e polinsaturados das fontes
lipidicas utilizadas nas dietasC, A e B

Conforme Feoli et al. (2003), o 6leo de soja apresenta um percentual médio de AGS
(16,66%), AGM (25, 00%) e AGP (58,33%). Na carne de avestruz o percentua total de AGS foi
de 45%, menor que o da carne bovina 65,66%. Para os valores de AGM, a carne de avestruz
aduz um percentual de 38,94% e a de boi 30,57%. Em relagdo aos AGP, a carne de boi
apresentou um valor total de 3,65%, quatro vezes menor ao da carne de avestruz 16,05%

(Tabela?).

Tabela 7 Comparagdo dos percentuais totais de écidos graxos saturados, monoinsaturados

polinsaturados do 6leo de soja e das carnes de avestruz e bovina.

ACIDOS OLEO DE LIPIDIOSDA CARNE LIPIDIOSDA CARNE

GRAXOS SOJA DE AVESTRUZ BOVINA
Saturados 16,66 45,00 65,66
Monoinsaturados 25,00 38,94 30,57
Polinsaturados 58,33 16,05 3,65

Estes resultados estédo aproximados comparando com os encontrados por Harris et al.
(1994), para carne de avestruz Obturatorius medialis (filé mignon interno) e de boi Psoas major
(filé mignon) submetidas a tratamento térmico semelhante, onde para carne de avestruz
encontraram valores para AGS (38,35%), AGM (40,50%) e AGP (20,85%). Para carne de boi,
percentuais de AGS (47,70%), AGM (47,43%) e AGP (4,87%), sendo apenas o valor de AGP

para a carne de boi semelhante ao encontrado nesta pesquisa
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Pode-se observar que o valor de AGM para ambas as carnes é elevado, semelhante aos

resultados encontrados por Sales (1998).
Segundo Feoli et al. (2003), o 6leo de soja apresenta um percentual médio de 8,1% de w-
3 e 51,5 % de w-6. Nas tabelas 8, 9 e 10 estdo os percentuais de &cidos graxos saturados,

monoinsaturados, polinsaturados, arelagdo AGP/AGS e arelagdo w6 : w 3 por 100g de dieta.

Tabela 8 Percentuais de &cidos graxos saturados, monoinsaturados, polinsaturados, relacéo

AGP/AGSew6 : w3 em 100g dadietaC.

ACIDOS GRAXOS OLEO DE SOJA TOTAL
Saturados 0,64 0,64
M onoinsaturados 0,96 0,96
Polinsaturados 2,23 2,23
TOTAL 3,83 3,83
Relagdo AGP/AGS 3,48

Relacdo w6: w3 6,43:1
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Tabela 9 Percentuais de &cidos graxos saturados, monoinsaturados, polinsaturados, relacéo

AGP/AGSew6 : w3 em 100g dadieta A.

ACIDOS GRAXOS OLEO DE SOJA GORDURA DA TOTAL
CARNE DE
AVESTRUZ
Saturados 0,44 0,54 0,98
Monoinsaturados 0,70 0,47 1,17
Polinsaturados 1,63 0,19 1,82
TOTAL 2,77 1,20 4,00
Relagdo AGP/AGS 1,86
Relacdo w6: w3 6,81:1

Tabela 10 Percentuais de &cidos graxos saturados, monoinsaturados, polinsaturados, relacéo

AGP/AGS ew6 : w3 em 100g dadieta B.

ACIDOS GRAXOS OLEO DE SOJA GORDURA DA TOTAL

CARNE BOVINA

Saturados 0,34 1,27 1,62
M onoinsaturados 0,52 0,59 1,11
Polinsaturados 1,20 0,07 1,27
TOTAL 1,94 2,06 4,00
Relagdo AGP/AGS 0,78

Relacdo w6: w3 7:1
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Andlisando a oferta dietética de AG em 100g de dieta para os grupos C, A e B
(TABELA 8, 9 e 10) observa-se que a dieta com maior proporcdo de AGS foi a B (1,62%),
seguida pela A (0,98%) e C (0,64). Segundo Lopez-Miranda et al. (2006), o consumo de dietas
com percentual elevado de acidos graxos saturados proporcionam o aumenta do teor de
colesterol total e LDL-colesterol.

A dieta A apresentou uma porcentual de 1,17% de AGM, maior em relagdo a B (1,11%)
e C (0,96%). Para os AGP, a dieta C (2,23%) proporcionou um percentual maior, seguida das
dietas A (1,82%) e B (1,27%). Para a relacdo AGP/AGS a dieta C apresentou maior valor
(3,48), seguido pela dieta A (1,86) e B (0,78). O que se pode observar é que a dieta C
apresentou maior valor para esta relagdo, seguido pelas dietas A e B.

O consumo desproporcional entre w6 : W3 pode ter efeito aterogénico, aumentando os
niveis de LDL-colesterol (GIULIANO et al. 2005).

Segundo o Institute of Medicine (2002) e Nutrition and Health Collection (1999)
consideram satisfatorio, para arelacdo wé : w3 um valor variando de 10 a 5:1.

Avaliando a relacéo w6 : W3 nas dieta consumidas por cada grupo, observa-se que 0s
valores estdo dentro da faixa sugerida como satisfatoria para esta relagdo, onde o grupo C
apresentou valor de 6,43 : 1, o grupo A, 6,81 : 1 eo grupo B 7 : 1, valores este semelhantes, o
que talvez ndo venham influenciar no percentual das fragdes lipidicas sanguineas dos grupos em
estudo.

A variacdo do ganho de peso dos grupos C, A e B durante o periodo do

experimento encontram-se no Grafico 3 e 4.
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5.5 Avaliacéo do ganho de peso semanal dosgruposC, A eB

Para Salve (2006), a manutencdo do peso corporal, considerado idea, é um fator

determinante para um estado saudavel, levando ao bem-estar e a uma melhor qualidade de vida.
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Gré&fico 2 Ganho em peso (g) dos grupos C, A e B durante 13 semanas. Os val ores estdo expressos em média +

erro padréo damedia, asletras® (C vs. A), ” (C vs. B), © (A vs. B) indicam diferenca (ANOVA, seguida de Tukey,

p<0,05) entre os grupos ass nalados nos parénteses em cada uma das semanas.
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Gré&fico 3 Ganho de peso (g) pela diferenca entre peso inicial e final a cada semana durante o experimento. As

letras ©(grupo C), (grupo A) e” (grupo B) representa na semana o grupo que ganhou mais peso entre todos.

Os resultados de ganho de peso a cada semana indicaram néo ter havido
diferenca significativa (p<0,05). Contudo, é oportuno relatar que 0s trés grupos
mantiveram o ganho de peso durante todo o periodo experimental. Entretanto,
analisado o ganho de peso por semana no periodo experimental, observa-se a
prevaléncia de maior ganho de peso pelo grupo B, em 69,23% das semanas, com
excecao da 42 semana, com maior ganho de peso pelo grupo C e na 82 e 92 pelo grupo
A, totalizando 23,07% das semanas, observado no gréfico 3.

Comparando o ganho de peso total durante o periodo experimental (90 dias),
novamente o grupo B ganhou mais peso (101,93g), seguindo pelo grupo C (96,249) e o

A (89,64g). Com isso, a dieta A proporcionalmente, promoveu um menor ganho de



65

peso comparado as demais dietas.

Diniz et al. (2004), avaliando o consumo de dietas com prevaléncia de acidos
AGS e AGP, demonstraram que ao término do experimento, o grupo que ganhou mais
peso foi 0 que consumiu dieta com prevaléncia de AGP, diferindo deste estudo, em que
0 maior ganho de peso foi do grupo B, cuja dieta continha maior percentual de AGS.
Diante destes resultados, é possivel concluir que o ganho de peso, durante as semanas € o final
do experimento ndo esta apenas relacionado com a quantidade de alimento ingerido, mais

principalmente com a qualidade da gordura oferecida em cada dieta.

5.6 Avaliagéo do consumo de dieta semanal pelosgruposC, A eB

Durante este experimento, a quantificagdo do consumo de racéo foi efetuada
semanalmente, observando-se diferenca sgnificativa (p<0,05) na primeira semana entre os
grupos C vs. A, que pode ser explicada por se tratar de um periodo de transicéo e adaptacdo das
dietas pelos animais em cada grupo.

Pormenorizando, durante todo o periodo experimental, observou-se predominancia de
maior consumo de ragdo a cada semana pelo grupo A, em 53,84% das semanas, seguido pelo
grupo C, 38,46% das semanas e 0 grupo que consumiu a menor quantidade de rac&o foi o grupo

B, 7,69% das semanas.
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Gré&fico 4 Consumo de ragdo (g) por semana pelos animais dos grupos C, A e B durante 13 semanas. Os valores

est&0 expressos em média + erro padréo, asletras® (C vs. A), ° (C vs. B), © (A vs. B) indicam diferenca (ANOVA,

seguida de Tukey, p<0,05) entre os grupos assinalados nos parénteses em cada uma das semanas.

Nas condi¢cdes descritas, correlacionando exclusivamente o ganho de peso com o

consumo de racdo, observou-se que 0 grupo B consumiu um menor percentua de ragdo em

praticamente quase todas as semanas (11 semanas), com excegao da 112 semana indicada pela

seta preta (Gréfico 5), no entanto, foi 0 grupo que ganhou mais peso corporal em relagdo aos

demais, sendo seguido pelo grupo C e o grupo A em escala decrescente. Verificou-se assm, que

0 grupo A, foi 0 que consumiu uma quantidade maior de ragdo em quase todas as semanas e que

converteu este consumo alimentar em menores proporgdes de ganho de peso.
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Gréfico 5 Relagdo do consumo de dieta (g) vs. ganho de peso (g) durante todo o experimento. A seta

azul indica a semana em gue o0 grupo B consumiu mais ragéo dentre outros.

5.7 Avaliacao do CEA semanal dosgruposC, A eB

Durante todo o periodo experimental, foram avaliados semanadmente a ingestéo
alimentar e 0 ganho de peso corporal. De acordo com os resultado da evolugdo semanal do CEA
(Gréfico 6), dessumi-se que ndo houve diferenca significativa entre os grupos durante o periodo
experimental, com excegdo, da primeira semana onde os grupos A e B diferiam (p<0,05),

provavelmente devido & adaptacdo a nova dieta
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Gré&fico 6 Avaliagdo da evolugdo semanal do CEA durante o experimento. Os val ores estdo expressos em média +
erro padréo damédia, asletras® (C vs. A), ” (C vs. B), © (A vs. B) indicam diferenca (ANOVA, seguida de Tukey,

p<0,05) entre os grupos assinal ados nos parénteses.

Observa-se que os vaores do CEA foram semelhantes entre as trés condigoes
nutricionais (dieta C, A e B), servidas a cada grupo, indicando que a variagdo nas dietas com
relacdo a fonte dos macronutrientes, em especial a fonte protéica e lipidica, nd comprometeu
de forma significativa este coeficiente. Entretanto, o grupo que consumiu a dieta B obteve, na
maioria das semanas (76,92%), o maior indice deste coeficiente, 0 que pode ser justificado
devido ao maior ganho de peso associado ao menor consumo de ragéo. O grupo C obteve maior
coeficiente nas 42 e 112 semanas, representando 15,38% e 0 grupo A, apenas na 82 semana

(7,69%). Avaliando o valor do coeficiente final, semelhante a0 que transcorreu durante a
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avaliacéo semana do CEA o grupo B apresentou novamente o maior indice do CEA (0,46 +
0,03) seguido pelos grupos C (0,42 £ 0,03) e A (e 0,42 + 0,02). Em pesquisa utilizando ratos,
administrando dietas ricas em AGP e AGS, Diniz et al. (2004) encontraram resultados inversos
aos deste estudo, onde o grupo que apresentou maior CEA foi o que consumiu dieta rica em

AGP.

5.8 Avaliacdo do CGPCC semanal dosgruposC, A eB
Avaliando o CGPCC, apenas na primeira semana houve diferenca significativa
(p<0,05) entre os grupos A vs. B 0 que ndo ocorreu nas demais semanas entre 0s
grupos, fato que talvez tenha ocorrido devido a adaptacéo a nova dieta.
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Gréfico 7 Avaliagdo da evolugdo semana do CGPCC durante o experimento. Os val ores estdo expressos em
média * erro padréo damédia, asletras® (C vs. A), ° (C vs. B), © (A vs. B) indicam diferenca (ANOVA, seguida de

Tukey, p<0,05) entre os grupos assina ados nos parénteses.



70

Pode-se considerar que o grupo B foi o que apresentou predominancia do
CGPCC comparando com os demais grupos durante praticamente todas as semanas,
sendo este resultado equavel ao encontrado na andlise de CEA. Observa-se, que em
apenas uma das semanas, 0 grupo A demonstrou maior coeficiente em relagcdo aos
demais grupos diferentemente do C, que em nenhuma das semanas apresentou valor de

CGPCC superior ao grupo B.

5.9 Avaliagdo dos constituintes sanguineos: colesterol total (CT), HDL-colesterol,
VLDL-colesterol, triglicérideos (TG), LDL-colesterol, e relagdo CT/HDL dos
gruposC,AeB

Apesar das diferencas conhecidas entre o metabolismo do colesterol em ratos e em
humanos, o rato é tido ainda como o modelo experimental mais acessivel, devido ao seu
tamanho corpora e a0 seu uso intenso em varias pesquisas cientificas sérias nacionais e
internacionals posshilitando um melhor conhecimento, ao longo do tempo, do seu
comportamento em situagoes gerais (CURTI, 2003).

Neste estudo foram administrados dois tipos de carnes (filé mignon de avestruz e de boi)
a diferentes grupos e avaliadas as repercussdes destas dietas nos niveis séricos dos lipidios
plasméticos:  colesterol  total, HDL-colesterol, LDL-colesterol, = VLDL-colesterol,

triacilglicerideos e arelacéo CT/HDL.
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Gré&fico 8 Avaliagao dos nivels séricos de colesterol total, HDL-colesterol, relagdo CT/HDL, VLDL-colesteral,
LDL-colesteral etriglicerideos dostrés grupos C, A e B. Os valores estdo expressos em média + erro padréo, as
letras® (C vs. A),  (C vs. B), © (A vs. B), indicam diferencas (Kruskal Wallis, seguido de Mann-Whitney p<0,05)

entre os grupos assinal ados nos parénteses para cada parémetro bioquimico analisado.

Estes parametros avaliados ndo apresentaram diferenca significativa (p<0,05). No
entanto, analisando estas variaveis individuamente observa-se que dentre os grupos, o C
apresentou o maior CT (127,77 mg/dL + 4,23), seguido pelo B (122,12 md/dL = 10,21) e o
grupo A (117,13 mg/dL + 6,48), representando, em porcentagem um superavit de 8,32% e
4,08%

Segundo Silva et a. (2005), as gorduras que contém é&cidos Cl12 e Cl4 sdo
invariavelmente mais hipercolesterolémicos, e em seguida a C16. Os animais que consumiram

dieta C, cuja fonte lipidica quase que exclusiva de 0leo de soja, pobre nestes &cidos graxos
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saturados, foram os que apresentaram a maior concentracdo de CT. Morais et al. (2003), em
estudo com ratos da linhagem wistar, ingerindo dietas com caseina como fonte protéica e fontes
lipidicas (0leo de soja, azeite, canola e banha de porco) na concentragdo de 7% em diferentes
grupos observaram gue os animais alimentados com 6leo de soja apresentaram 0 maior nivel de
CT em relagdo aos demais grupos, apesar de ndo ter havido diferenca estatistica.

Comparado os grupos A vs. B, observa-se que os animais do grupo B obtiveram o maior
teor de colesterol total em relagcéo aos do grupo A. Este fato, pode ter ocorrido, devido ao maior
teor de acidos graxos saturados (caprico, laurico, miristico e palmitico), menor percentual de
monoinsaturado (palmitoléico e oléico) e polinsaturados (linoléico e linolénico) na carne de boi
em relagdo a de avestruz.

Segundo Chen e Tsai (1995), a relacéo elevada de AGP/AGS pode diminuir os niveis de
lipidios plasmaticos, o que ndo foi observado quando comparado os grupos C vs. A vs. B, em
gue a dieta consumida pelo grupo C apresentou maior valor para esta relagdo, no entanto, foi o
grupo que obteve o maior valor de CT. Em contrapartida, equiparando o CT e LDL-colesterol
dos grupos A vs. B essarelacéo foi eficiente.

Para Champe e Harvey (2000), esse aumento de colesterol do grupo B em relacéo ao
grupo A, pode ser consequiéncia do excesso de acidos graxos saturados, mais especificamente o
acido laurico, miristico e palmitico, considerados os trés principais &cidos graxos causadores de
hipercolesterolemia, &cidos graxos estes presentes em maior quantidade na dieta B.

Por fim, ainda em relacéo ao CT, Szeto et al. (2004) em pesquisa realizada com
individuos que consumiram dieta com e sem carne também n&o encontraram diferencas
entre os valores sanguineos do CT, resultados estes, semelhante ao encontrado nesta

pesquisa.
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No que concerne, a HDL-colesterol exerce um papd vital no transporte do excesso de
colesterol dos tecidos extra-hepéticos de volta para o figado, por onde é excretado na forma de
bile (SCHIAVO et a. 2003).

De acordo com Curb et a. (2004), os niveis da lipoproteina de alta densidade HDL-
colesterol sdo inversamente associados com a incidéncia de doenca do coragdo em individuos de
meia idade.

Analisando o gréfico 8, verifica-se que o0 grupo B apresentou a maior concentragdo de
HDL-colesterol (23,28 mg/dL + 2,50), seguindo-se os grupo C (22,57 mg/dL + 2,50) e 0 A
(20,84 mg/dL £ 1,77), ndo havendo diferenca significativa entre os grupos. Conquanto, mesmo
0 grupo B apresentando um maior percentual de HDL-colesterol, seguido do grupo C, estas
diferencas n&o foram suficientes para influenciar o valor do CT e LDL-colesterol, visto que o
grupo A, entre os demais, apresentou o menor valor de HDL-colesterol, no entanto, foi o que
deteve as menores taxas destas lipoproteinas.

Estes resultados, encontrados para as fracdoes de HDL-colesterol, estao
parcialmente de acordo com o0s encontrados em pesquisa realizada com humanos ao
comparar o efeito de uma dieta contendo carne vermelha, substituida, durante quatro
semanas, por carne de frango e apds este periodo por dieta sem de carne. Foi
constatado no mencionado estudo que o valor de HDL-colesterol ndo apresentou
diferenca estatistica entre as duas Ultimas etapas da pesquisa, ocorrendo fraca diferenca
estatistica (p=0,048) apds o consumo de carne vermelha (MELLO et al. 2006).

Estes resultados trazem a discussdo de que os individuos que ndo consomem
carne apresentam um melhor perfil lipidico do que os que a consomem, e que O

consumo de carne vermelha magra ndo €, e sempre o precipuo colaborador em uma
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dieta para o aumento do CT e fragbes, corroborando com os resultados encontrados
nesta pesquisa.

Khosla e Sundram (1996) afirmaram que a ingestdo de AGM e AGP possivelmente
reduz o valor de LDL-colesterol, o que foi observado no grupo A, mais ndo no C em relagéo ao
grupo B, em que a dieta continha o maior percentual de AGS e ndo de AGM e AGP. Os animais
gue consumiram dieta a C, apresentaram o maior LDL-colesterol (85,52 mg/dL + 4,69), seguido
pelo grupo B (77,90mg/dL + 11,29) e o menor foi apresentado pelo grupo A (74,70mg/dL *
9,02) néo diferindo estatisticamente.

Comparando a fracéo lipidica LDL-colesterol entre os grupo C e B observou-se que,
mesmo com o0 maior percentual de gordura saturada sendo consumido na dieta do grupo B, este,
apresentou valores menores para LDL e VLDL. Morais et a. (2003) estudaram dois grupos de
animais, o primeiro recebendo dieta com 6leo de soja como fonte lipidica exclusiva, e o
segundo aimentado com dieta com fonte de origem animal, ambas com uma concentragao de
7%. Ao fina do experimento, 0 grupo que apresentou maior vaor de LDL-colesterol e VLDL
foi 0 que consumiu 6leo de soja como fonte de lipidios, resultados semelhantes aos encontrados
nesta pesquisa.

Segundo Zheng et al. (2001), dietas ricas em w-3 e w-6 diminuem o nivel de LDL-
colesterol no plasma sanguineo. Neste estudo, foi observado que os grupos A e B que
consumiram dietas com maior percentual de AGM, e ndo AGP, apresentaram CT, LDL-
colesterol e VLDL menores, mesmo consumindo um percentual de acido graxo saturado mais
elevado, principamente na dieta B, em relacdo a0 grupo C que consumiu dieta com

percentagem maior de AGP. Com isso, demonstra-se que as dietas ricas em AGM, neste
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experimento, foram mais eficientes em proporcionar niveis mais baixos destas lipoproteinas do
gue a dieta C, mesmo as diferencas sendo infimas e ndo havendo significancia estatistica.

Lopez-Miranda et a. (2006) analisando os resultados de 14 estudos publicados entre
1983 e 1994, comparando dietas enriquecidas com AGM com dietas contendo AGP,
observaram que as duas dietas resultaram em efeitos smilares nos percentuais de CT, LDL-
colesterol e HDL-colesterol, evidenciando que sdo comparaveis os efeitos hipocolesterolemia
deste dois grupos de écidos graxos (AGM e AGP). De acordo com os resultados desta pesquisa,
€ possivel deduzir que este mesmo fato pode ter ocorrido entre o grupo C e A, onde a dieta do
grupo C apresentou um percentual maior de AGP em relagdo a dieta A. Em contrapartida,
ocorre o inverso em relagdo ao percentual de AGM, onde se observa que neste experimento 0s
grupos A e C ndo apresentaram diferenca estatistica para as frages de lipoprotéicas.

A relacdo CT/HDL representa cada mg de CT por mg HDL no plasma sanguineo. De
acordo com Santos et a. (1999), deve-se ressdtar a forte associagdo epidemiologica entre a
relagdo CT/HDL-colesterol conhecido como indices de Castelli | e a prevaléncia de doengas do
coragéo.

O grupo que apresentou a maior relagdo foi o grupo C (6,25 + 0,66 mg/dL), seguido do
A (6,14 £ 0,73 mg/dL) e a menor pelo grupo B (5,78 + 0,76 mg/dL), nota-se que séo minimas as
diferencas para esta relacéo, entre os grupos A vs. B (0,36 mg/dL), A vs. C (0,11 mg/dL) e B vs.
C (0,47 mg/dL). Os resultados, indicam que possivelmente esta diminuta diferenca da relacéo
CT/HDL-colesterol entre os grupos nao tenha influéncia no indice de risco de um evento

aterogénico diferenciado por qualquer um dos grupos.
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Em relacdo a concentragcdo de VLDL, o grupo C comparando com grupos A e B, foi o
gue obteve o maior valor para esta lipoproteina, (25,90 + 5,96 mg/dL) em relacdo aos demais
grupos A (20,83 £ 1,22 mg/dL) e B (20,52 + 1,80 mg/dL), ndo diferindo estatisticamente.

Diversos estudos observacionais demonstraram uma associagdo positiva entre a
hipertrigliceridemia e a mortalidade coronariana (POZZAN et a. 2004).

Nakaya (2002) em estudo experimental, investigando a elevagdo dos triglicerideos no
soro associada a aumento do risco de doengas coronarianas, concluiu que elevados niveis de
triglicerideos no soro estéo associados com quatro condi¢gdes patoldgicas que aceleram a
aterosclerose, s@o elas. diminuicdo dos niveis de HDL no soro; aumento das lipoproteinas
remanescentes; pegquena elevacdo na LDL; aumento das condigdes trombogénicas.

A intrincada relacdo entre os nivels de triglicerideos e o desenvolvimento de doenca
coronariana tem sido dificil de ser desvendada. A questdo basica é se os triglicerideos séo a
causa direta da aterosclerose, ou se sé0 apenas marcadores de outras condigbes de risco
(OBERMAN, 2000). Avaliando os valores de triglicerideos (TG) dos grupos C, A e B pode-se
observar que o grupo A teve o maior vaor (107,98 + 6,94 mg/dL), seguido do B (104,77 +
10,15 mg/dL) e do grupo C (98,42 + 7,35 mg/dL) sem contudo, apresentar diferenca estatistica
E vélido ressaltar, que o percentual de carboidrato das dietas, foi praticamente idénticos: dietas
C (73,44 g/100g), A (72,12 g/100g) e B (72,56 g/100g).

Rebollo et a. (1998) avdiaram se o consumo de dietas com fonte de lipidio mista
advinda de carne (com indice &cido oléico elevado) mais 6leo vegetal (6leo de oliva), teria os
mesmos efeitos nas fragdes de lipoproteinas do sangue que o consumo de uma dieta em que
gordura provinha apenas do 60leo vegetal (oliva) em mulheres de meia idade, consumindo uma

dieta equilibrada. Nesse estudo ndo foi encontrados efeito prejudiciais relacionado ao perfil
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lipidico com o consumo de ambas as dietas. Estes resultados estdo de acordo com 0s
encontrados neste estudo, no qual ndo se observou diferenca estatistica para nenhumas das
fracOes de lipoproteinas sanguineas avaliadas nos grupos de animais que consumiram dietas
com fonte lipidica exclusiva derivada de 6leo de soja, e outras dietas com fonte lipidica mista

(carne mais 6leo de soja) semelhantes as dietas utilizadas pelo referido autor.

5.10 Avaliacao do peso e densidade dos é6rgaos. Figado, rins e baco dos grupos C,
AeB

Os resultados apresentados no (Gréfico 9) demonstram néo ter havido diferenca
significativa (p<0,05) para a avaliagdo do peso dos orgados (figado, rim direito,
esquerdo e baco) entre os grupos.

Segundo Biesalski e Grimm (2005), o figado é considerado o 6rgdo central no
metabolismo do organismo, desempenhando fungbes importantes para manutencdo do
corpo. Analisando o peso do figado podemos observar que o grupo C apresentou o
maior peso (14,31 + 0,77g), em relacao ao grupo A (13,42 + 0,57g) e B (13,26 + 0,46qQ).

Os rins sdo responsaveis pelo controles de excrecdo de agua e sais, eliminam os
produtos finais do metabolismo e substéncias exdgenas, conservando importantes
substancias no sangue, como, glicose e aminoacidos (SILBERNAGL; DESPOPOULOS,
2003). Avaliando o peso do rim direito vs. rim esquerdo de cada animal pertencente ao
seu grupo especifico, novamente ndo houve diferenca significativa, levando a deduzir
gue os dois 6rgaos apresentaram pesos equaveis em todos 0s grupos, independente da

fonte protéica ofertada por cada dieta.
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Gréafico 9 Avaliagao do peso do figado, rim direito, esquerdo e baco dos trés grupos C, A eB. Os valores estéo
expressos em média + erro padréo, asletras® (C vs. A), ° (C vs. B), © (A vs. B) indicam diferenca (ANOVA,
seguida de Tukey, p<0,05) entre os grupos assinalados nos parénteses. As letras ¢ (Rim D. grupo C vs. Rim E.
grupo C), ¢(Rim D. grupo A vs. Rim E. grupo A), ' (Rim D. grupo B vs. Rim E. grupo B) indicam diferenca (Testet

de Student, p<0,001) para a comparagdo entre os rins direito com esquerdo de cada grupo.

Conforme afirmam Silbernagl e Despopoulos (2003), o bago € o maior dos érgdos
linféticos e faz parte do sistema reticulo-endotelial, participando dos processos de hematopoiese
(producéo de células sangliineas) e hemocaterese (destruicdo de células velhas, como hemécias
senescentes), tendo importante fun¢do imunoldgica de producdo de anticorpos e linfocitos,
protegendo o organismo contra infecgoes.

Segundo Andy et al. (2006), provavelmente o baco desempenha um papel de destaque

no metabolismo lipidico em ratos, e que a preservagdo de tecido esplénico previna tais
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distirbios metabdlicos. Observa-se que, em relacdo ao peso, 0 bago ndo apresentou
diferenca significativa entre os grupos, C (0,70 £ 0,04g), A (0,76 £ 0,04g) e B (0,71 £
0,05Qg) respectivamente.

A densidade, relagdo entre a massa e 0 volume de um corpo também chamado de massa
volumar dos érgdos, ndo apresentaram diferenca significativa (p<0,05), com excegdo do figado,

em gue o grupo C diferiu do grupo A (p= 0,039).

OGrupo C
Grupo A
0,87 - OGrupo B

0,88 -

0,86 -

0,85 -

0,84 -

Densidade (g/cm3)

0,83

0,82 -

0,81

Figado Rim D. Rim E. Baco
Orgaos
Gré&fico 10 Avaliacdo da densidade do figado, rim direito, esquerdo e bago dos trés grupos C, A e B. Os valores
est&0 expressos em média + erro padrdo damédia, asletras® (C vs. A), ° (C vs. B), © (A vs. B) indicam diferenca
(ANOVA, seguida de Tukey, p<0,05) entre os grupos assinalados nos parénteses. As letras ° (Rim D. grupo C vs.
Rim E. grupo C), °(Rim D. grupo A vs. Rim E. grupo A), ' (Rim D. grupo B vs. Rim E. grupo B) indicam diferenca

(Testet de Student, p<0,001) para a comparacdo entre os rins direito com esquerdo de cada grupo.
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Avaliando o rim direito, pode-se inferir que o grupo A apresentou densidade maior (0,84
+ 0,0g/cm®) e os grupos C e B os valores idénticos (0,83 + 0,0g/cm®). Para o rim esquerdo
todos.

N&o foi observada diferenca estatistica em relagdo a densidade do rim direito vs. rim
esquerdo de cada animal pertencente a0 seu grupo especifico. Perscrutando a densidade do
baco, 0s grupos C e A apresentaram a menor densidade (0,84 + 0,0g/cm®) em comparacdo com

o grupo B (0,85 + 0,0g/cm?).

5.11 Determinacao do percentual de gordura hepética nosanimaisdosgruposC, A eB
A determinagdo de gordura do figado demonstra, de forma direta, o
armazenamento de gordura e/ou a incapacidade deste érgdo em converter o colesterol

em é&cidos biliares em funcdo da quantidade ingerida e qualidade dos lipidios da dieta.

Tabela 11 Avaliacdo da gordura hepética (g/100g) nos grupos C, A e B.

GRUPOS GORDURA HEPATICA (g/100g)
C 29,414+ 3,15
A 26,96 + 2,29
B 26,14 + 1,35

Os val ores est&o expressos em média + erro padrdo damédia, asletras® (C vs. A), ° (C vs. B), © (A vs. B) indicam

diferenca (Kruskal Wallis, seguido de Mann-Whitney p<0,05) entre 0s grupos assinalados nos parénteses.

O grupo C apresentou o maior percentual de gordura hepatica (29,41 g/100g +

3,15), seguido do A (26,96 g/100g + 2,29) e do grupo B (26,14 g/100g £ 1,35). Relacionado o
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peso do 6rgéo com o acumulo de gordura, observa-se que 0s grupos que obtiveram o maior peso
de figado foram os que também apresentaram o maior percentua de gordura. Os grupos ndo
diferiram (p<0,05) entre si, porem, o grupo C foi que quer proporcionalmente apresentou maior
porcentagem de gordura hepatica. Observa-se que a diferenca entre A e B para esta variavel
infima (Tabela 11).
5.12 Determinacdo do percentual de gordura corporal nos animais dos grupos C,
AeB

O percentual de gordura corporal e sua distribuicdo sdo relevantes, e especificamente a
gordura visceral parece ser um dos fatores responsaveis pelo aparecimento de doengas cronico-
degenerativas (RIBEIRO FILHO et a. 2006). Na tabela 14, estdo os percentuais de gordura

corporal dos animais dos grupos C, A eB.

Tabela 12 Avaliagéo da gordura corporal (g/100g) nos grupos C, A e B.

GRUPOS GORDURA CORPORAL (g/100g)
C 51,96 + 3,14
A 49,50 + 1,76
B 51,90 + 1,01

Os val ores est&o expressos em média + erro padrdo da média, asletras® (C x A), ° (C x B), © (A x B) indicam

diferenca (Kruskal Wallis, seguido de Mann-Whitney p<0,05) entre os grupos assinal ados nos parénteses.

No que se refere a gordura corporal, analisada em bases secas, ndo houve
diferenca significativa (p<0,05) entre os grupos, contudo, observa-se que os grupos C e

B apresentaram praticamente o mesmo percentual de gordura, valores estes superiores
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ao encontrado no grupo A, nas proporcoes de 4,73% para o grupo C e 4,62% para o
grupo B. Com isso, o grupo A foi 0 que, ao término do experimento, apresentou o

menor acumulo de gordura corporal, seguido pelos grupos B e C, respectivamente.

5.13 Avaliacdo histomorfometrica (numero, area e perimetro das células
caliciformes) e anatopatoldgica do célon ascendente do intestino grosso

O perfil alimentar esta associado ao surgimento ou ndo de algumas
alteragbes na mucosa do colon ascendente e reto, nos individuos. Diversos trabalhos
vém tentando correlacionar a ingestdo de alguns macros e micronutrientes e de
compostos ndo nutritivos ao surgimento de alteracdes morfoldgica nestes segmentos do
intestino grosso.

O estudo das repercussoes da dieta humana vem sendo utilizado experimentalmente a
varias décadas. Alinka et al. (1997) demonstraram que os estudos da dieta humana, em modelos
animais podem fornecer informagdes essenciais, além da forma segura de processamento dos
alimentos, evitando a producdo de compostos ndo nutritivos que estdo associados ao surgimento
OU ndo de processos carcinogénicos.

Segundo Navarro et al. (2004), o mecanismo pelos quais a carne vermelha pode esta
associada a0 aumento do risco de cancer no colén é devido a formacdo de compostos
considerados carcinogénicos (nitrosaminas e aminas heterociclicas) durante o processo térmico
dado a este tipo de aimento. Entretanto, Dwyer (1997) em estudo de revisdo ndo encontrou
fatores correlacionados a ingestdo de &cidos graxos que pudessem ser associados ao surgimento

de céncer de colon.
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Em contraposicdo, Gerhardsson de Verdier et a. (1990) observaram que individuos que
consumiam uma quantidade maior de carne em relacdo a individuos que consomem de forma
moderada tinha um risco maior de incidéncia de cancer de célon.

Neves et a. (2006) avaiando as possiveis associacfes entre 0 consumo de aimentos em
capitais brasileiras, correlacionaram as gorduras advindas das carnes com a incidéncia de cancer
de célon/reto, sendo o total de calorias fornecida também um ponto a ser considerado. O estudo
evidenciou uma correlacéo positiva associado ao consumo de carne, onde manteve estreita

relagdo com o surgimento de alteragdes na mucosa intestinal.

Tabela 13. Média do numero, area e perimetro das células caliciformes do colon

ascendente do intestino grosso dos ratos dos grupos C, A e B.

GRUPOS N°deCELULASPOR CAMPO AREA (um) PERIMETRO (um)

C 33,48 + 2,82 120,89 + 6,89 40,11+ 1,09
A 30,63 + 2,23 145,63 + 7,25 ac 43,99 + 1,16 ac
B 28,00 + 3,28 103,39 + 4,24 37,16+ 0,81

Os valores estdo expressos em média + erro padréo da média, as letras ? (C x A), ” (C x B), © (A x B) indicam

diferenca (ANOVA, seguida de Tukey, p<0,05) entre os grupos assinal ados nos parénteses.

Neste trabalho, a contagem do numero de células caliciformes nao
apresentou diferenca significativa (p<0,05) entre os grupos, no entanto, o grupo C
apresentou 0 maior nimero de células, seguido pelos grupos A e B. Andisando a area das
células caliciformes, observou-se que o grupo A apresentou a maior area diferindo

significativamente dos grupos C e B. Resultados semelhantes foram encontrados



guanto ao perimetro celular, no qual novamente o grupo A apresentou um perimetro
maior em relacdo aos demais C e B, diferindo estatisticamente, (Tabela 13). Com isso,
podemos observar que 0S animais que consumiram dieta A, apresentaram células
caliciformes com uma maior area e perimetro, seguido pelos grupos C e B. Este
aumento na &rea e perimetro tem influéncia direta no tamanho aumentado das células
caliciformes, verificado no grupo A, proporcionando conseqlientemente um maior
armazenamento de muco.

Segundo Utiyama (2004), o maior aumento de muco (glicoproteina insolivel em
&gua) leva a maior protecdo contra microrganismos patogénicos, uma vez que constitui a
principal barreira contra infecces entéricas. Este aumento do tamanho das células
caliciformes verificado no grupo A, pode ser justificado devido ao maior consumo de
dieta por este grupo, seguindo-se em ordem decrescente, pelos grupos C e B (Gréficos
5 e 6), donde supde-se que a maior injestdo de dieta produz um volume maior de
excrementos, associado a um maior transito intestinal, que por conseguinte, necessita
de uma quantidade maior de muco para eliminacdo das fezes sem agredir a parede do
intestino grosso.

Na avaliagdo subjetiva anatopatologica dos cortes transversais do colon
ascendente do intestino grosso, observou-se vilosidades equaveis entre 0S grupos
avaliados e um maior adensamento de células linfoplasmocitérias, nos grupos A e B em
relacdo ao grupo C. Nesta avaliagcdo subjetiva, ndo foram observadas diferencas entre
as células caliciformes e nem nas estruturas da submucosa, muscular e serosa.

Segundo Mclntosh e Le Leu (2001), existem diversas evidéncias experimentais em

modelos animais e dados in vitro que demonstraram que as proteinas dietéticas podem ter um



85

efeito preventivo, enquanto outras um efeito nocivo nainfluéncia da expressdo cancerigena.
Neste estudo, onde os animais consumiram uma dieta normocalérica, normoprotéica

e normolipidica, com fontes de proteinas advindas de caseina, carne de avestruz e bovina ndo se

evidenciou nenhuma alteracdo que sugerisse o aparecimento de modificagbes nas estruturas

analisadas.

Figura 3 Corte transversd do colon
ascendente dos animais do grupo C,
mostrando as células caliciformes pelas
setas de cor pretas, aumento de 40x.

Figura 2 Corte transversal do cdlon ascendente dos animais do grupo C,
aumento de 4x.
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Figura 4 Corte transversa do cdlon
ascendente dos animais do grupo C,
evidenciando as céulas
linfoplasmocitérias, aumento de 10x.

Figura 5 Corte transversa do cdlon
ascendente dos animais do grupo C,
evidenciando as cdulas
linfoplasmocitérias, aumento de 20x.
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S AR A %
Figura 7 Corte transversd do colon
ascendente dos animais do grupo A,
mostrando as células caliciformes pelas
setas de cor pretas, aumento de 40x.

Figura 6 Corte transversal do cdlon ascendente dos animais do grupo A,
aumento de 4x.

Figura 8 Corte transversa do cdlon
ascendente dos animais do grupo A,
evidenciando o adensamento das
céulas linfoplasmocitérias, aumentc
de 10x.
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Figura 9 Corte transversal do cdlon
ascendente dos animais do grupo A,
evidenciando o adensamento das cdulas
linfoplasmocitérias, aumento de 20x.

4

Figura 11 Corte transversal do coélon
ascendente dos animais do grupo B,
mostrando as células caliciformes pelas setas

Y2 de cor pretas, aumento de 40x.

aumento de 4x.
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Figura 12 Corte transversal do cdlon
ascendente dos animais do grupo B,
aumento de 10x evidenciando a
adensamento das cdulas
linfoplasmocitérias.

Figura 13 Corte transversal do cdlon
ascendente dos animais do grupo B,
aumento de 20x evidenciando &
adensamento das cdulas
linfoplasmocitérias.
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5 CONCLUSOES

A carne de avestruz apresenta uma qualidade superior em relacdo ao percentual
de lipidios, composicéo de acidos graxos e colesterol comparada com a carne bovina.

Os resultados do presente estudo sugerem que o consumo de dietas com fonte
protéica advinda da caseina, carnes de avestruz e bovina (magras) promoveram um
ganho de peso semelhante entre os grupos.

As dietas experimentais utilizadas neste experimento apresentaram consumo,
CEA e CGPCC equéaveis entre todos 0s grupos.

Apesar das pequenas diferencas no perfil lipidico ndo serem significativas para
lipoproteinas, observou-se valores mais satisfatério para o CT, LDL-colesterol e VLDL
no grupo que consumiu dieta com carne de avestruz em relagdo ao grupo controle.

Pode-se observa neste experimento que 0s acidos graxos monoinsaturados
promoveram efeitos semelhantes aos &acidos graxos polinsaturados, mesmo em dietas
com um maior percentual de acido graxo saturado. Dietas contendo fonte de lipidios
mista (6leo de soja mais gordura animal) obtiveram os mesmos resultados da dieta em
gue a fonte lipidica era exclusivamente o 6leo de soja.

As dietas ndo influenciaram nos pesos do figado, rins e baco dos trés grupos de
animais ao término do experimento. Os animais apresentaram um percentual
semelhante de gordura corporal e hepatica, com um maior acUmulo no grupo que
consumiu dieta com fonte lipidica derivada da soja.

Nenhuma das dietas consumidas pelos grupos de animais neste experimento,

promoveram ateragdes no nimero de células caliciformes e/ou nas estruturas do intestino
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grosso que pudesse colocar em divida a seguridade do consumo adequado destas duas carnes,

guais sgjam, a de avestruz e bovina.
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