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RESUMO

As principais causas de mortalidade estéo relacionadas com doengas degenerativas
cronicas ndo transmissiveis. O baru Dipteryx alata Vogel, € um fruto do cerrado
brasileiro e destaca-se por sua composi¢cao antioxidante e nutricional. Este trabalho
teve como objetivo avaliar a composi¢éo fisico-quimica e a presenca de compostos
bioativos em sementes brutas e torradas de baru e, avaliar seus efeitos sobre o perfil
metabdlico, antropométrico e comportamental de ratos Wistar. As sementes de baru
cruas e torradas a 90°C por 30 min foram utilizadas para avaliar vitamina C,
carotenoides, clorofila, capacidade antioxidante, concentracdo fendlica total,
antocianinas e flavondides. Os resultados da avaliagdo dos parametros acima nao
mostraram diferencas significativas entre as améndoas brutas e torradas. Esse
achado é importante porque as sementes de baru podem ser usadas em uma
infinidade de produtos industriais sem perder propriedades de salde fornecidas por
antioxidantes como vitamina C, antocianinas, carotendides, flavonoides e clorofila.
No perfil metabdlico de ratos Wistar os animais foram divididos aleatoriamente em 4
grupos (n = 10): G1 (grupo controle) e G2 (tratados com baru 20%); G3 (tratado com
baru 30%) e G4 (tratado com baru 40%). Ap6s 40 dias, os animais foram
eutanaziados e os perfis metabdlicos foram analisados (glicemia, colesterol,
triglicerideos, HDL-c, VLDL, LDL-c, proteina C reativa (PCRas), AST, ALT, indice de
Lee, peso e gordura visceral). O uso de améndoas de baru foi eficaz na reducao de
triglicerideos, VLDL-c, LDL-c e aumento de HDL-c, e interferiu na porcentagem de
ganho de peso, gordura visceral. Os resultados encontrados mostram que o uso de
baru pode melhorar o perfil lipidico de ratos Wistar e podemos sugerir que o
consumo dessas améndoas ou produtos preparados com eles pode ser uma opcéo
efetiva para a ingestdo de produtos saudaveis. Na avaliacdo e comportamental de
ratos Wistar, os resultados demostraram que a améndoa de baru reduz a ingestao
de alimentos e pode ajudar a prevenir o aumento do peso corporal e deposicao de
gordura visceral, bem como pode ajudar na redugcdao do comportamento de

ansiedade.

Palavras-chave: Dipteryx alata. Compostos Bioativos. Ratos Wistar. Lipidios.
Comportamento. Obesidade.






ABSTRACT

The main causes of mortality are related to chronic non-transmissible degenerative
disease. The baru Dipteryx alata Vogel, is a Brazilian cerrado fruit and stands out for
its antioxidant and nutritional composition. This work aimed to evaluate the
physicochemical composition and the presence of bioactive compounds in crude and
roasted baru seeds, to evaluate the metabolic, anthropometric and behavioral profile
of Wistar rats. The seeds of baru raw and roasted at 90°C for 30 min were used to
evaluate vitamin C, carotenoids, chlorophyll, antioxidant capacity, total phenolic
concentration, anthocyanins and flavonoids. The results of the evaluation of the
above parameters did not show significant differences between the raw and roasted
almonds. This finding is important because baru seeds can be used in a multitude of
industrial products without losing health properties provided by antioxidants such as
vitamin C, anthocyanins, carotenoids, flavonoids and chlorophyll. In the metabolic
profile of Wistar rats the animals were randomly divided into 4 groups (n = 10): G1
(control group) and G2 (treated with baru 20%); G3 (treated with baru 30%) and G4
(baru treated 40%). After 40 days, the animals were euthanized and the metabolic
profiles were analyzed (glycemia, cholesterol, triglycerides, HDL-c, VLDL, LDL-c,
CRP, AST, ALT, insulin, Lee index, weight and visceral fat). The use of baru almonds
was effective in reducing triglycerides, VLDL-c, LDL-c and increased HDL-c, but did
not interfere in the percentage of weight gain, visceral fat and total cholesterol levels.
The results show that the use of baru can improve the lipid profile of Wistar rats and
we can suggest that the consumption of these almonds or products prepared with
them can be an effective option for the intake of healthy products. In the
anthropometric and behavioral evaluation of Wistar rats, the results demonstrated
that baru kernel reduces food intake and may help prevent body weight gain and

visceral fat deposition as well as may help reduce anxiety behavior.

Keywords: Dipteryx alata, Bioactive Compounds, Wistar rats. Lipids, Behavior,
Obesity.
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INTRODUCAO

Uma das areas mais promissoras do mundo devido a constituicdo de sua flora é
o Cerrado brasileiro, pois apresentam frutos e sementes variadas com propriedades
nutricionais e medicinais. Por estas razdes, se fazem necessarias investigacdes com
esse bioma para promocao da saude e preservacao dessa biodiversidade (NUNES
et al.,2016).

Um padrdo alimentar com uma dieta balanceada e de qualidade € uma das
medidas preventivas e terapéuticas mais importantes contra doengas cronico
degenerativas nao transmissiveis, doencas neurodegenerativas, envelhecimento
celular e outras comorbidades associadas. Essa eficacia se da pela presenca de
antioxidantes e outros compostos bioativos que melhoram a expectativa e qualidade
de vida e reduzem o estresse oxidativo (FERRAZ et al, 2014).

O desequilibrio no balanco entre agentes oxidantes e antioxidantes é o causador
do estresse oxidativo, onde a presenca de agentes oxidantes € superior, levando a
um descontrole no apontamento e no controle redox e/ ou dano celular
(FERNANDES et al., 2010).

Para combater o estresse oxidativo o corpo humano possui mecanismo préprio
de defesa que sdo os antioxidantes enddgenos, que atenuam a producdo dessas
espécies reativas ou as inativam, diminuindo os danos por elas causados (BENTO et
al., 2014). Certas espécies reativas ndo sdo totalmente neutralizadas pelos
antioxidantes endégenos e, sendo assim, torna-se indispensavel o auxilio dos
antioxidantes provenientes de plantas e frutas. Esses sdo antioxidantes exégenos,
gue sao adquiridos através do consumo de alimentos ricos em antioxidantes
(FERRAZ et al, 2014). Existe uma grande variedade de antioxidantes como, &cido
ascorbico (vitamina C), a-tocoferol e B-caroteno, precursores das vitaminas E e A,
licopeno, luteina e zeaxantina, os minerais zinco, cobre, selénio e magnésio e 0s
compostos fendlicos como flavondides e acidos fendlicos (LEMOS et al, 2012).

As doencas cronicas degenerativas como obesidade, diabetes, sindrome
metabolica e doencas cardiovasculares estdo entre as principais causas de 0Obitos

atualmente no mundo e sobrecarregam o sistema de saude. O consumo de
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améndoas e sementes atuam na prevencdo dessas doencas devido a presenca de
inimeros compostos bioativos (CRUZ et al, 2011).

O baru de nome cientifico (Dipteryx alata Vogel) € um fruto nativo do cerrado
brasileiro, presente nos estados de Mato Grosso, Goias, Minas Gerais e Distrito
Federal. E conhecido popularmente pelos nomes de cumbaru, cumaru, castanha de
burro, coco feijao, fruta de macaco. (BENTO et al., 2014).

O barueiro é uma arvore de grande porte podendo chegar a medir 25 metros de
altura de copa densa. Suas folhas sdo compostas de coloragéo verde intensa. As
flores sdo pequenas e esverdeadas e a época de floracdo e frutificacdo depende
muito da regido, pois o baru é muito sugestionavel a variacbes de temperatura,
duracéo do dia e quantidade de chuvas (LEMOS et al., 2012).

O fruto do baru € do tipo drupa, possuindo polpa fibrosa e no seu interior se
encontra uma unica améndoa. Tanto a polpa quanto o endocarpo e a améndoa sao
consumidos. Apresenta grande produtividade podendo chegar a 800 kg de
améndoas por hectare e 20 toneladas de polpa, devido a sua grande resisténcia a
pragas e doencas. A colheita dos frutos é realizada no pico de maturagéo que se da
com a queda do mesmo ao chao (BAILAO et al., 2015).

Vérias cooperativas foram formadas para melhor aproveitamento e conservacao
do uso do baru. A polpa é utilizada nas mais diversas formulacdes culinérias, seu
Oleo é de excelente qualidade sendo utilizado como alimento e em cosméticos.
(BENTO et al, 2014). A madeira do barueiro é de grande qualidade pois é muito
densa, compacta e resistente. Esses fatores fazem com que sejam utilizadas na
recuperacdo de areas, construcdo civil, e producdo de papel para embalagens ou
impressdo. Acredita-se que a améndoa tem um grande potencial medicinal, sendo
utilizado na medicina popular como antirreumético, ténico e regulador menstrual
(FREITAS, NAVES, 2010).

O baru apresenta altos teores de lipideos (cerca de 40%), sendo esses acidos
graxos 6mega 3 e 6. Apresenta um dos maiores indices proteicos entre as
oleaginosas (cerca 30%) e de boa digestibilidade, além de aminoacidos essenciais a
nutricdo humana como, valina, isoleucina, leucina, cistina, metionina, tirosina,
fenilalanina, entre outros, e diversos minerais como calcio, potassio, fdsforo,
magneésio (SOUSA, SIVA, 2015).

A presenca na améndoa de baru de compostos bioativos antioxidantes, fibras,

tocoferois, compostos fendlicos, altas concentragbes de minerais, acidos graxos
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polinsaturados, e acidos graxos monoinsaturados, tem despertado interesse em
maiores estudos sobre os efeitos desta oleaginosa no metabolismo bioquimico e em
relacéo ao estresse oxidativo e peroxidacao lipidica (LEMOS et al., 2012).

O estudo experimental com ratos tratados com dieta hiperlipidica contendo 15%
do VET (valor energético total), de améndoa de baru reduziu a peroxidacéao lipidica e
as concentracoes séricas de CT (colesterol total), TAG (triacilglicerdis) e aumentou
as de HDL (lipoproteina de alta densidade) (FERNANDES, 2011).

A améndoa de baru possui taninos e fitatos que sédo considerados substancias
gue se unem a minerais e impedem a absorcdo de outros nutrientes, e tambéem
dificultam a digestédo das proteinas no organismo inibindo a liberagcéo de protease. O
tratamento térmico adequado, como a torragdo neutraliza sua ac¢do antinutricional e
aumenta a biodisponibilidade além de contribuir para melhora do sabor e da textura
da améndoa (SOUZA, SILVA, 2015).

O fato do baru ter uma excelente composicdo nutricional, valores quantitativos e
qualitativos de &cidos graxos e compostos bioativos, o torna alvo de futuras
pesquisas para promoc¢do da saude e melhora da qualidade de vida da populacéo
além de contribuir para o desenvolvimento socioecondmico, valorizacdo e
sustentabilidade do Cerrado.

O uso de plantas nativas para fins funcionais ou medicinais, além de ajudar a
preservar o bioma, pode ser uma alternativa interessante para obter produtos novos
e de boa aceitacdo que possam funcionar como complemento nas necessidades
nutricionais. O objetivo deste trabalho foi avaliar os teores dos antioxidantes e
compostos fendlicos na améndoa de baru e seu efeito no perfil bioguimico,

antropométrico e comportamental de ratos Wistar.
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CAPITULO 1

Compostos bioativos das améndoas de baru cruas e processadas

Resumo

O baru € um arbusto nativo pertencente a familia Leguminosae, possui polpa amarela
com sabor doce cobrindo uma améndoa de sabor agradavel (semelhante ao
amendoim) e importante composi¢ao nutricional. Objetivou-se avaliar e quantificar a
composicgao fisico-quimica e a presenca de compostos bioativos nas améndoas cruas e
torradas do baru. Foram feitas analises para determinacao de vitamina C, carotenoides,
clorofila, concentracdo de fendlicos totais, antocianinas, flavonoides e atividade
antioxidante total, nas améndoas cruas e torradas de baru. Os resultados mostraram
gue ndo houve diferencas significativas entre as améndoas cruas e torradas. Esta
descoberta é importante, pois as améndoas de baru podem ser usadas em produtos
industrializados sem que ocorram perdas de propriedades benéficas a saulde,

antioxidantes, vitamina C, antocianinas, carotenoides, flavonoides e clorofila.

Palavras-chave: Dypteryx alata Vogel. Vitamina C. Carotenoides. Clorofila.

Antocianinas. Flavonoides.
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ABSTRACT

The baru is a native shrub belonging to the family Leguminosae and possess a
yellow pulp with sweet flavor covering an almond with a pleasant flavour (similar to
peanut) and important nutritional content. This study aimed to evaluate the
physicochemical composition and the presence of bioactive compounds in raw and
toasted almonds of Dipteryx alata. Raw and toasted baru almonds were used in
order to evaluate vitamin C, carotenoids, chlorophyll, the antioxidant capacity, total
phenolic concentration, anthocyanins, and flavonoids. Results of the evaluation of
above parameters showed no significant differences among raw and toasted
almonds. This finding is important because baru seeds may be used in a plethora of
industrial products without losing health properties provided by antioxidants such as

vitamin C, anthocyanins, carotenoids, flavonoids, and chlorophyll.

Key words: Dypteryx alata Vogel, vitamin C, carotenoids, chlorophyll, anthocyanins,

flavonoids
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1.1 INTRODUCAO

O cerrado brasileiro é o segundo maior bioma do pais com alta diversidade de
plantas que ainda sdo muito pouco conhecidas. Uma dessas plantas € o baru,
Dipteryx alata Vogel, que € um arbusto nativo pertencente a familia Leguminosae.
Possui uma polpa amarela com sabor doce e no seu interior, améndoas, que se
tornaram muito populares devido a algumas caracteristicas como sabor agradavel
(semelhante ao amendoim) com alto teor nutricional (NUNES et al.,, 2016,
FERNANDES et al., 2010).

Poucos estudos com esta planta mostraram que as sementes apresentam alta
concentracdo de proteinas, fibras, vitaminas, minerais e lipidios, principalmente
acidos graxos insaturados como acido oleico, erucico e gadoleico. Apresentam ainda
tocoferdis, acido fitico e taninos (SOUZA, SILVA, 2015; FERRAZ et al., 2014).

Sao encontrados varios compostos bioativos em sementes e améndoas que
podem ajudar a prevenir doencas relacionadas ao estresse oxidativo e a acao de
radicais livres. A condicdo de desequilibrio leva o organismo a maior vulnerabilidade
de ocorréncia de disturbios como resisténcia a insulina, obesidade, sindrome
metabdlica, doencas cardiovasculares e cancer (JIA et al., 2017; KRONENBERG et
al., 2017; ISAAK et al., 2017).

Ha uma evidéncia crescente que o estresse oxidativo desempenha um papel
crucial em processos patologicos. Autores apontam uma estreita ligacdo entre os
radicais livres e a resisténcia a insulina/diabetes, obesidade, dislipidemia,
hipertensdo e processos inflamatérios. A inflamacdo pode resultar da acao destes
radicais livres ou pode agravar a sua formacdo, levando o organismo a um
desequilibrio que esta associado com a patogénese de danos vasculares ou ainda
intensifica os processos metabolicos que acompanham a doenca (CHISHI et al.,
2017; BISHOPP et al., 2017; MALLARD et al, 2017). Consumir alimentos ou
produtos com altos indices de compostos bioativos pode auxiliar a reduzir a
inflamag&o e os processos oxidativos, e, portanto, pode ajudar a prevenir ou atuar
como um adjuvante no tratamento dos fatores de risco para o aparecimento de

varias condic¢des patoldgicas.
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Este trabalho teve como objetivo avaliar e quantificar a composicao fisico-
quimica e a presenca de compostos bioativos em améndoas cruas e torradas de

baru.

1.2 MATERIAL E METODOS

1.2.1 Preparo do material vegetal.

As améndoas de baru foram adquiridas no municipio de Unai em Minas Gerais,
proveniente da Fazenda Meu Sertdo tendo como localizacdo geografica a latitude -
16.731.908 e longitude — 46.339.560.

A identificacdo botanica através dos frutos e folhas foi realizado no herbario do
Departamento de Biologia da Faculdade de Filosofia Ciéncias e letras de Ribeiréo
Preto-USP, obtendo-se os seguintes dados: familia: Leguminosae, espécie: Dipteryx
alata Vogel, determinador: M. Groppo (junho de 2017), coletor: M. Groppo no. 2386
e n° tombo SPFR: 16448.

Figura 1 -Arvore Baru com frutos

Fonte: A.M.R.Fiorini

O processamento da améndoa foi realizado no Laboratério de Processamento
de Alimentos da Fatec Marilia/SP. As améndoas foram selecionadas e imersas em
hipoclorito de sédio (NaOCI) 0,2 g/I'* por 10 minutos e apés enxaguadas em agua
corrente. As améndoas foram torradas a 90°C por 30 minutos em estufa com ar
circulante industrial, para evitar a perda excessiva de nutrientes, principalmente
vitaminas. Em seguida foram congeladas a -2°C e descongeladas em refrigeragéo a

13°C na ocasido do processamento.
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Na figura 2 podemos observar o preparo das améndoas de baru para analises.

Figura 2 — Organograma do preparo das améndoas de baru
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1.2.2 Compostos Fendlicos Totais

Na amostra pesando (0,2 g) foi adicionado 5 ml de extrator (acetona 80%),
colocado 15 minutos no banho ultrassonico e, em seguida, centrifugado a 6000 rpm

por 30 minutos. Foram realizadas duas extragfes, as quais apés a da centrifugacao,
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foi retirado o sobrenadante e colocados em frascos ambar. Foi retirada uma aliquota
de 0,5 IL da amostra e transferida ao tubo e adicionado 2,5 ml de reagente Folin-
Ciocalteau diluido em agua (1:10). ApGs repouso de 5 minutos, 2 ml de carbonato de
sédio a 4% e os tubos deixados em repouso por 2 horas. Os resultados dos
compostos fendlicos totais foram expressos em mg acido galico 100 g de amostra
(SINGLETON, ORTHOFER; LAMUELA 1999).

1.2.3 Atividade antioxidante total

Utilizou-se 5 mL de extrator (acetona 80%) para 0,2 g de amostra e colocado 15
minutos no banho ultrassonico e centrifugado a 6000 rpm por 30 minutos. Foram
realizadas duas extracfes. Foi coletado o sobrenadante e colocados em frascos tipo
ambar. Para leitura, uma aliquota (500uL) do extrato foi adicionado a 3 mL de
acetona100% e 300uL de solugao DPPH (0,5 mM em acetona PA) e a reacéo foi
encubada no escuro por 45 minutos (MENSOR et al., 2001). Leitura: 517 nm.

1.2.4 Determinacdo de carotenoides e antocianinas

A metodologia de Whitham; Blaydese Devlin (1971), Linder (1974) foi utilizada
para essa analise. Em 0,1 g de amostra colocou-se 3 mL de acetona tamponada
Tris-HCI, que foram homogeneizados e centrifugados por 5 minutos a 2000 rpm.
Com uma pipeta obteve-se o sobrenadante e a leitura da absorbéancia foi realizada
em espectrofotbmetro. A extracdo foi realizada no escuro com leitura para

carotenoide: 470 nm e antocianina: 537 nm.

1.2.5 Flavonoides

Foi utilizado o método espectrofotométrico seguindo orientacdes de Santos e
Blatt (1998) e Awad, Jager e Westing (2000). Na amostra contendo (0,1 g) foi
adicionado 4 mL do extrator composto por metanol acidificado - Metanol 70% e
acido acético 10%. Para o banho ultrassénico por 30 minutos foi adicionado 1 mL de
solucdo de cloreto de aluminio 5% (peso/volume) em metanol. Permaneceu no
escuro por 30 minutos e logo apés centrifugados por 20 minutos a 6000 rpm. A

leitura do sobrenadante ocorreu no espectrofotbmetro. Os resultados foram
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expressos em mg de rutina 100 g* de amostra e em mg de quercetina 100 g* de

amostra.
1.2.6 Vitamina C

Utilizou-se uma solucdo de acido oxalico 1% na proporcéo 1:1 (p/v), 10 gramas
de amostra para 10 mL de &acido oxalico. O acido oxalico conserva o maximo
possivel o &cido ascorbico na amostra. Colocou-se cerca de 50 mL da solucéo de
acido oxalico a 1% no Erlenmeyer. Na microbureta com solucdo de 2,6
diclorofenolindofenol-sédio a 0,1% foi feita a titulacdo da solugdo resultante no

erlenmeyer até a coloracao rosa persistente por 15 segundos (BRASIL, 2001).
1.2.7 Umidade

O método gravimétrico usado foi o descrito pelo IAL (2008). Foram feitos em
triplicata e as amostras foram pesadas 3 g da amostra triturada, homogeneizada, e
colocadas em capsulas de porcelana previamente aquecidas a 105°C e pesadas. As
amostras permaneceram em estufa a 105°C por 3 horas. Apoés resfriamento em
dessecador por 30 minutos foram pesadas e repetiu-se o procedimento até obter

peso constante.
1.2.8 Cinzas

O residuo mineral fixo foi obtido pelo método gravimétrico preconizado pelo IAL
(2008). A incineracdo ocorreu em mufla na temperatura de 550°C até peso
constante. Foram pesados 3g em triplicata de amostra Umida em cadinhos de
porcelana previamente tarados. A amostra foi incinerada a 550°C por 6 horas, até a
obtencao de cinza clara. As amostras foram colocadas em dessecador para esfriar

até atingir peso constante e posteriormente pesadas.
1.2.9 Lipidios

Para determinacdo de lipidios utilizou-se a extracdo direta em Soxhlet,
utilizando-se hexano como solvente (IAL, 2008). Foram pesados 10 g de amostra
em cartuchos de Soxhlet e estes em aparelho extrator de Soxhlet. Em baldes de
fundo chato previamente aquecidos a 105°C foi colocado o extrator e pesados. A
solugédo de 150mL de hexano foi colocada nestes balées que permaneceram em

chapa elétrica aquecida em torno de 60°C para extracdo continua por 6 horas. O
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solvente e os baldes foram recuperados no final da extracdo e com o residuo
extraido foram transferidos para estufa a 105°C durante 1 hora. Apos resfriamento

em dessecador por 30 minutos foram pesados até peso constante.
1.2.10 Proteina

Para determinar proteina utilizou-se como base o teor de nitrogénio total por
meio do método de Kjeldahl modificado, utilizando-se o fator de converséo de 6,25
(IAL, 2008). A amostra foi pesada em 1g em papel manteiga. Em seguida foi
colocada ao tubo de Kjeldahl juntamente com 10 mL de &cido sulfarico concentrado,
6 g da mistura catalitica (4 % de sulfato de cobre, 96 % de sulfato de potassio) e
algumas pérolas de vidro. Para obter o branco excluiu-se apenas a amostra do

experimento.

1.2.11 Carboidratos totais

Determinou-se por diferenca dos demais constituintes, subtraindo de 100% do

valor de proteinas, lipidios, cinzas e umidade (IAL, 2008).

1.2.12 Anélise estatistica

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado com trés
repeticbes. Os calculos das médias e desvio padrdao das analises foram feitos
utilizando o software Excel (Microsoft® Excel, SR-2, Redmond, WA, EUA), e os
dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste Tukey usando o
programa Sisvar com nivel de significancia de 5% (p < 0,05).

1.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 pode-se observar que ndo houve diferencas significativas entre as
améndoas cruas e torradas para os teores de umidade, cinzas, gorduras totais,
carboidratos, proteinas totais e fibras. Estes resultados sdo relevantes porque as
sementes de baru podem ser utilizadas em produtos processados sem que ocorram
modificacdes nesses atributos.

Os valores de umidade foram inferiores aos descritos na literatura para

améndoas de baru colhidas em diferentes regiées do pais, como 5,80 g 100 g~* no
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estado de Sdo Paulo (VALLILO et al. 1990) e 6,45 g 100 g~ em frutos provenientes
de Goias (FILGUEIRAS; SILVA, 1975). Em seus estudos Melhem (1972) encontrou
teores de umidade 10,7 g 100 g™ na regido de Minas Gerais, valores superiores ao
do trabalho descrito e que também é proveniente de Minas Gerais.

Valores encontrados para cinzas descritos entre 3,0 g 100 g indicam
importante quantidades de minerais no baru, sendo que Fernandes (2011) que
obteve valores (3,1 g/100g~ respectivamente), proximos aos apresentados neste
trabalho.

Tabela 1. Teores de umidade, cinzas, gorduras totais, carboidratos, proteinas e fibras totais nas
améndoas cruas e torradas de baru - Botucatu, 2016

Atributos Baru Torrado Baru Cru
Umidade 105°C (% m/m) 1,67+0,06 1,77 +0,56
Cinzas (% m/m) 3,00 £ 0,00 3,10£0,03
Gordura Total (% m/m) 4315+0,11 42162021
Carboidrato (%m/m) 31,08 £ 0,05 30,36 + 0,12
Proteina Total (%m/m) 20,45 + 005 21,07 £ 0,08
11,41 +£ 008 10,97 £ 0,03

Fibra Total (%m/m)

Os teores de lipidios encontrados nas améndoas foram semelhantes aos
descritos na literatura (CZEDER, 2009; ALMEIDA, 1998), e VERA et al. (2009)
observaram a presenca de quantidades expressivas de acidos graxos como o
6mega 9 e 0 Bmega 6 nas améndoas do barueiro em seu estudo.

As améndoas de baru apresentaram teores elevados de fibras totais, embora
inferiores aos observados em estudo de Takemoto et al. (2001). Segundo estes
autores, as fragGes insolluveis (10,9g 1001) constituem a maior parte das fibras
encontradas nas améndoas.

Fernandes (2011) e Bento et al (2014) encontraram valores proximos aos da
pesquisa, referentes a proteina, porém estes autores ndo compararam as améndoas
cruas das torradas. A améndoa de baru possui um dos maiores teores de proteina

guando comparados com outras oleaginosas.
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Para andlise dos compostos fendélicos a melhor absorbéancia no comprimento de
onda foi 760nm, com leitura média de 0,382 na améndoa torrada e 0,294 na crua.
Lemos e seus colaboradores (2012) em estudos com améndoa baru crua e torrada
com e sem pelicula utilizaram comprimento de onda semelhante a pesquisa
(765nm). O extrator utilizado em ambos foi 0 metanol 80%.

Na Tabela 2 observa-se que nédo houve diferenca estatistica significativa entre as
améndoas de baru cruas e torradas quanto a atividade antioxidante e as
concentracbes de compostos fitoquimicos presentes nas améndoas. Considerando
que os compostos encontrados no baru, tais como vitamina C, antocianinas,
carotenoides, flavonoides e pigmentos clorofila apresentam propriedades
antioxidantes benéficas, estes resultados permitem que as améndoas sejam
utilizadas em diversos produtos industrializados, contribuindo com a saude da

populacao.

Tabela 2. Compostos fitoquimicos e atividade antioxidante nas améndoas de baru (Dypterix alata)
cruas e torradas - Botucatu, 2016

Atributos Baru Torrado Baru Cru
Atividade Antioxidante (%) 86,4+0,96 782175
Carotendides (mg 100g?) 0,17+0,06 0.17+0,09
Clorofila a (mg 100g1) 0,434 + 0,183 0,017 + 0,014
Clorofila b (mg 100g%) 0,177 £ 0,061 0,003 £ 0,021
Compostos fendlicos toais (mg de acido galico 638,4 +81,0 512,7 + 76,6
100g?)

Antocianina (mg 100g1) 0,43+0,18 0,36 + 0,21
Flavonoides (mg de rutina 100g-1) 52,7 £ 2,67 74,5 £ 38,9
Flavonéides (mg de quercetina 100g1) 23,5+11,8 25,3+5,7

Ha um consenso na literatura que o acido ascoérbico (vitamina C) esta
relacionado com varios beneficios para a saude, tais como a producdo de

catecolaminas, serotonina, coldgeno, horménios esteroides e com a redugdo da
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inflamacédo e estresse oxidativo. E muito sensivel & luz e processos térmico e
consequentemente, vulneravel a degradacdo durante as etapas de processamento
de alimentos (MORAIS et al., 2017; LI et al., 2017; MATA et al., 2016). Os resultados
encontrados neste trabalho mostram que os teores desta vitamina ndo foram
afetados apo0s o processamento térmico das sementes, indicando que o consumo
das améndoas torradas pode contribuir para a reducdo do estresse oxidativo e

podendo potencialmente reduzir o risco de futuras doengas na populagao.

Os carotenoides compreendem um grupo de pigmentos, da classe dos
terpenoides, responsaveis por cores que variam do amarelo ao vermelho nas
plantas. Ap0s a ingestdo, sdo transformados em vitamina A que desempenha
diversas funcdes benéficas a salde, semelhantes a vitamina C e as antocianinas,
antioxidantes responsaveis pela protecdo contra cegueira e doencas respiratérias
(TAMBURINI et al., 2017; MELO VAN LENT et al., 2017; DAMERUM et al., 2015).
Estes pigmentos ndo sofreram alteracdo apds o processamento térmico de baru.
Além de conferirem cor, os carotenoides podem funcionar como pigmentos
auxiliares durante o processo de fotossintese na producao de clorofila. A clorofila é
um pigmento fotossintético pertencente a classe de fitoquimicos que desempenham
papel importante nos alimentos. Estudos tem demonstrado que estes pigmentos
podem auxiliar na prevencao de cancer por suas propriedades antioxidantes e anti-
inflamatorias (STEVENSON e HURST, 2007; HSU et al., 2013). Nao ha dados na
literatura sobre a determinacéo de carotenoides e pigmentos clorofila em sementes

de baru.

Lemos et al. (2012) encontraram teores expressivos de compostos fendlicos nas
sementes de baru, evidenciando também que o tratamento térmico ndo modificou
significativamente a concentracdo destes compostos em seu estudo. No presente
trabalho também foram encontrados indices significativos tantos para améndoas
torradas e cruas. Estes autores observaram uma relagéo positiva entre a presenca
de compostos fendlicos e a atividades antioxidantes avaliada pelo método DPPH,
nas améndoas.

A atividade antioxidante tem sido associada a uma redug¢do na producdo de
radical superoxido e inibicdo de xantina oxidase. Estas propriedades conferem ao
baru a habilidade de reduzir a producédo de radicais livres, e, portanto, auxiliar na
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prevencdo de inUmeras doencas cronico-degenerativas (AGEBRATT et al., 2016;
AMAROWICZ, PEGG, 2017).

Provavelmente, o maior grupo de fitonutrientes com maior atividade antioxidante
sdo os compostos fendlicos, que incluem os &cidos fendlicos e flavonoides
(proantocianidinas, antocianinas, antocianidinas, flavononas, flavonas, flavondis e
isoflavonas). Lemos et al. (2012) estudaram a composicdo de compostos fendlicos
em sementes cruas e torrados de baru e encontraram teores significativamente mais
elevados de compostos fendlicos totais nas sementes com cascas, corroborando
com outros estudos (CHAVES et al.,, 2010; LEE et al., 2016; LABUCKAS et al.,
2016). As descobertas de Lemos et al. (2012) sobre os compostos fendlicos sao
semelhante aos resultados deste estudo e mostram que as améndoas de baru
apresentam maior quantidade de componentes bioativos quando comparadas a
outras castanhas brasileiras como macadamia, castanha do Brasil e castanha de
caju. Alguns autores tém demonstrado que, apesar do tratamento térmico provocar a
degradacdo de compostos bioativos e nutricionais, pode também conduzir a perda
de &gua intracelular e alterar a estrutura celuldsica da planta, resultando em maior
disponibilidade dos compostos fendlicos (XU e CHANG, 2008; MAZZEO et al.,
2011).

As antocianinas representam uma classe de pigmentos flavonoides relacionados
com a coloracdo azul, vermelha, violeta e roxa de varias plantas e sdo muito
sensiveis a altas temperaturas. A presenca destes compostos também esta
associada a beneficios para a promocdo da saude, tais como atividade anti-
inflamatoria, antioxidante e inibicAo de fatores de risco cardiovasculares
(PARZONKO e NARUSZEWICZ, 2015; KHAN et al., 2016). Estes compostos
também nado foram afetados pelo processamento térmico das sementes de baru.
Lemos et al (2012) encontraram niveis mais elevados de antocianinas em ambas
sementes cruas e torradas, superiores aos valores encontrados neste estudo.

A presenca de flavonoides (naringenina, binarigenina e moreloflavona) em
alimentos esta relacionada com a reducdo da inflamacdo e oxidagcdo, assim,
podemos dizer que estes compostos também sdo importantes na prevencdo de
vérias doencgas, como citado anteriormente (LABUCKAS et al., 2016; KHAN et al.,
2016; TRESSERRA-RIMBAU et al.; 2016 AMAROWICZ, PEGG, 2017). Diversos

estudos tém demonstrado que altas temperaturas podem interferir negativamente
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nos teores de flavonoides em plantas, no entanto, estes dados contradizem os

resultados encontrados neste estudo.
1.4 CONCLUSAO
As améndoas de baru apresentaram grande potencial, assim podemos concluir

que:

- O tratamento térmico ndo interferiu significativamente nas caracteristicas das

améndoas de baru cruas e torradas.

- O baru possui quantidades importantes de compostos fendlicos, flavonoides,
antocianinas, vitamina C, carotenoides e atividade antioxidante que sao

coadjuvantes na prevencado do estresse oxidativo e promocéo da saude.

- O baru é uma alternativa na utilizacdo em alimentos processados, resultando em

produtos com alto valor nutricional.
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CAPITULO 2

As améndoas de Baru no perfil lipidico, indices aterogénicos e

comportamental em ratos Wistar

RESUMO
A prevaléncia mundial de doencas degenerativas crénicas nao transmissiveis esta
entre as principais causas de mortalidade no mundo. O consumo de alguns
alimentos como nozes e sementes pode ser benéfico na prevencéo dessas doencas.
O baru pertence a familia Leguminosae e é uma arvore frutifera nativa da savana
brasileira. O objetivo deste trabalho foi avaliar o uso da semente de baru no perfil
metabolico e oxidativo de ratos Wistar. Os animais foram randomizados
aleatoriamente em 4 grupos (n = 10): G1 (grupo controle) e G2 (tratados com baru
20%); G3 (tratado com baru 30%) e G4 (tratado com baru 40%). Apds 40 dias, os
animais foram eutanizados e os perfis metabdlicos e oxidativos foram analisados
(glicemia, colesterol, triglicerideos, HDL-c, VLDL, LDL-c, Proteina C reativa (CRP),
AST, ALT, indice de Lee, peso, gordura visceral, FRAP e FOX). O uso das sementes
foi eficaz na reducdo de triglicerideos, VLDL-c, LDL-c e aumento de HDL-c, e
interferiu diminuindo a porcentagem de ganho de peso, gordura visceral, niveis de
colesterol total e estresse oxidativo. Com base em nos resultados encontrados, é
possivel dizer que o uso da semente de baru pode melhorar o perfil lipidico de ratos
Wistar mostrando que o consumo destas sementes ou produtos preparados com

elas podem ser uma opcdao efetiva para a ingestao de produtos saudaveis.

Palavras-chave: Dipteryx alata. Glicemia. Gordura visceral. Estresse oxidativo



45

ABSTRACT
Worldwide prevalence of non-communicable chronic degenerative diseases are
among the main causes of death worldwide. The consumption of some foods like
nuts and seeds may be beneficial in in preventing these diseases. The baru, belongs
to the family Leguminosae and is a native fruit tree from the Brazilian savanna. The
purpose of this study was to evaluate the use of seeds of DA on the metabolic and
oxidative profile of Wistar rats. Animals were divided randomly in 4 groups (n=10):
G1 (control group) and G2 (treated with baru 20%); G3 (treated with baru 30%) and
G4 (treated with baru 40%). After 40 days, animals were euthanized and metabolic
and oxidative profiles were analyzed (glycaemia, cholesterol, triglycerides, HDL-c,
VLDL, LDL-c, C reactive Protein (CRP), AST, ALT, Lee Index, weight, visceral fat,
FRAP and FOX). The use of the seeds was effective in reducing triglycerides, VLDL-
¢, LDL-c and increased HDL-c but did not interfere in the percentage of weight gain,
visceral fat, levels of total cholesterol and oxidative stress. Based on our results it is
possible to say that the use of baru may improve the lipid profile of Wistar rats and
we may suggest that the consumption of baru almonds or products prepared with

them may be an effective option for the intake of healthy products.

Keywords: Dipteryx alata, glycaemia, visceral fat, oxidative stress
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2.1 INTRODUCAO

A prevaléncia mundial de doencas degenerativas crénicas ndo transmissiveis
esta entre as principais causas da carga sobre o sistema de salude e a morte em
todo o mundo. A sindrome metabolica e as complicacbes cardiovasculares
consistem em uma colecdo de varias condi¢cdes relacionadas a circunstancias
hereditarias ou ambientais relacionadas a problemas cardiovasculares (WONG et al.
2016; AHERNE et al. 2017; WU ET et al. 2017).

O consumo de alguns alimentos, como nozes e sementes, foi encontrado
benéfico na prevencdo dessas doencas principalmente no que diz respeito a sua
composicdo em acidos graxos insaturados e muitos outros compostos bioativos. O
consumo de sementes de baru esta se tornando muito popular no Brasil devido ao
sabor agradavel e ao contetido nutricional (BENTO et al., 2014; BAILAO et al., 2015;
HARIRI et al., 2016; SCHWINGSHACKL et al., 2016).

Estudos demonstraram que as plantas medicinais também podem controlar o
dano oxidativo e ajudar a manutencdo da saude e prevenir doencas crénicas,
reduzindo o estresse oxidativo, que é definido como a presenca de espécies ativas
de oxigénio que excedem a capacidade de amortecimento antioxidante disponivel.
Esses produtos podem prejudicar proteinas, carboidratos, lipidios e DNA, alterando
a estrutura e as funcdes da célula. Esta condicao € conhecida por estar envolvida na
patogénese de doencas relacionadas ao estilo de vida, incluindo hipertenséao,
diabetes mellitus, doencas cardiovasculares, cancer e varios outros (MANOHARAN
et al., 2016, OMAR, 2017)

O barueiro € uma arvore frutifera nativa da savana brasileira popularmente
conhecida como baru. Suas sementes (améndoa eliptica marrom escura) sao
protegidas por uma casca marrom fina e uma polpa amarela doce e possuem uma
ampla gama de aplicacdes como substrato para a industria farmacéutica (TARAZI et
al., 2010; NUNES et al., 2016).

As améndoas baru possuem elevado teor de proteinas (250-300 g kg?) em
quantidades significativas de fracdo semelhante & proteina do tipo leguminoso.
Também apresenta fibras, lipidios (419,7 g kg?), acidos graxos especialmente

insaturados, como &cido oleico, erucico e gadoleico, vitaminas e minerais, como
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calcio, ferro e zinco. Também apresenta fitato e taninos (BONEVIDES 2007;
SOUZA, SILVA, 2015; FERRAZ et al. 2014; DA CRUZ et al. 2011; CORREA et al.
2008). Fernandes et al (2010), mostraram que os teores de lipidios e proteinas
apresentados pelas améndoas de DA sao semelhantes aos das nozes verdadeiras

As améndoas torradas de baru séo utilizadas como ingrediente de doces e na
gastronomia do centro-oeste da regido do Brasil e, mais recentemente, é possivel
encontrar este produto em varios lugares deste pais. Uma das raz6es da crescente
popularidade da améndoa de baru por seu sabor semelhante & do amendoim
(FERNANDES, 2011; BAILAO et al. 2015).

O uso de plantas para fins funcionais na producdo de produtos processados
pode ser uma opcdo viavel e facil para prevencdo de doencas. Embora alguns
autores tenham demonstrado que a améndoa de baru pode ser usada como fonte de
componentes nutricionais, apenas estudos escassos sobre seus efeitos sao
encontrados na literatura (GONCALVES et al., 2017). O objetivo deste estudo foi
avaliar os efeitos do consumo de améndoas de baru no perfil metabdlico, oxidativo e

comportamental de ratos Wistar.

2.2 MATERIAL E METODOS

2.2.1 Grupos de animais

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa Animal da
Faculdade de Tecnologia de Alimentos de Marilia (FATEC), Marilia - SP, Brasil, sob
0 numero de protocolo 001/2016. Os animais foram tratados de acordo com o “Guide
to the care and use of experimental animals”, que delineia os principios do Conselho
Canadense para o cuidado com animais de laboratério. Foram utilizados 40 ratos
machos saudaveis da linhagem Wistar, com 37 dias de nascidos, pesando
aproximadamente 250g. Os animais foram obtidos no Biotério Central da Unesp,
campus Botucatu/SP, transportados em gaiolas de polipropileno com tampa em
arame galvanizado, com no maximo cinco animais por gaiola, atendendo a Lei n°®
11.794/2008 e ao Decreto n° 6.899/2009 do CONCEA. Os animais foram mantidos

no Biotério da Fatec — Faculdade de Tecnologia de Marilia/SP, com ciclo
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claro/escuro 12/12 horas, temperatura ambiente de 22 + 2°C e umidade relativa de

60 * 5%.

Em todo o experimento os animais pertencentes aos grupos tratados receberam

as améndoas de baru e racdo comercial ad libitum. Apds a aclimatacdo durante sete

dias em condicdes de laboratério os animais foram randomizados aleatoriamente em

oito grupos de cinco, onde dez animais constituiram o grupo controle (G1), dez

animais foram tratados com racédo contendo 20% de améndoas de baru torradas e

moidas (G2), dez foram tratados com racao contendo 30% de améndoas de baru

torradas e moidas (G3) e dez foram tratados com racéo contendo 40% de améndoas

de baru torradas e moidas (G4). O tratamento foi realizado por um periodo de 40

dias.

Figura 1- Tratamento realizado nos grupos de animais G1, G2, G3, G4.

ApOds aclimatizacdo de 7 dias - randomizados aleatoriamente

P

G1 e 0 , 5 ratos em
machos 250 gr cada caixa
~8 \ 5 ratos em
G2 cada caixa
e ~ 5 ratos em
G3 .
cada caixa
- - 5 ratos em
G4 i
cada caixa

Ragao
Comercial

Rac¢ao 20%
de Baru

Ragao 30%
de Baru

Rac¢ao 40%
de Baru

WY

40 dias - ciclo claro/escuro 12/12 horas, temperatura de 22 + 22C e umidade relativa de 60 1 5%.

Fonte: A.M.R.Fiorini

Os animais foram alimentados diariamente sendo o consumo (de racao e agua)

registrado a partir das sobras verificadas em cada dia seguinte e ganho de peso foi

avaliado a cada trés dias.
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Figura 2 — Animais acondicionados no ambiente do biotério

Fonte: A.M.R.Fiorini

2.2.2 Preparo da racao suplementada

Todo processamento da racdo animal foi realizados no Laboratério de
Processamento de Alimentos da Fatec Marilia/SP (figura 2). As améndoas de baru
foram torradas (no forno circulante a 90°C durante 30 minutos) imediatamente antes
da preparacdo dos trés tipos de racbes para ratos que foram fabricados
semanalmente em uma proporcao de respectivamente 20, 30 e 40% de améndoas
torradas e alimentos comerciais.

As améndoas de baru e a racao foram separadamente submetidas a trituracédo
e, posteriormente, moidas, em moinho elétrico 4500 RPM (Marconi), e em seguida
foram misturadas nas respectivas propor¢cdes com agua até consisténcia semi-
pastosa.

A mistura foi modelada de modo que o formato ficou semelhante a racao
comercial e a mesma foi seca em estufa de circulacdo de ar forcado em uma
temperatura de 65°C por 8 horas. A racédo ja processada e devidamente identificada
foi mantida em refrigeracao (5°C) até a sua utilizacao, a fim de se evitar degradacao

microbioldgica.
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Figura 3 — Organograma da preparacao da racdo suplementada de Baru

RACAD
SUPLEMENTA
DA DE BARU
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1
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¥
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BARU [G4)

RACAD com
30% DE
BARU (G3)

2.2.3 Determinacao da composicéao centesimal da ragoo suplementada de baru

2.2.3.1 Umidade

O método gravimétrico usado foi o descrito pelo IAL (2008). Foram feitos em
triplicata e as amostras foram pesadas 3g da amostra triturada, homogeneizada, e
colocadas em capsulas de porcelana previamente aquecidas a 105°C e pesadas. As
amostras permaneceram em estufa a 105°C por 3 horas. Apos resfriamento em
dessecador por 30 minutos foram pesadas e repetiu-se o procedimento até obter

peso constante.
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2.2.3.2 Cinzas

O residuo mineral fixo foi obtido pelo método gravimétrico preconizado pelo IAL
(2008). A incineracdo ocorreu em mufla na temperatura de 550°C até peso
constante. Foram pesados 3g em triplicata de amostra Umida em cadinhos de
porcelana previamente tarados. A amostra foi incinerada a 550°C por 6 horas, até a
obtencéo de cinza clara. As amostras foram colocadas em dessecador para esfriar

até atingir peso constante (aproximadamente 3 horas) e posteriormente pesadas.
2.2.3.3 Lipidios

Para determinacdo de lipidios utilizou-se a extracdo direta em Soxhlet,
utilizando-se hexano como solvente (IAL, 2008). Foram pesados 10g de amostra em
cartuchos de Soxhlet e estes em aparelho extrator de Soxhlet. A balées de fundo
chato previamente aquecidos a 105°C foi colocado o extrator e pesados. A solugéo
de 150 mL de hexano foi colocada nestes balées que permaneceram em chapa
elétrica aquecida em torno de 60°C para extracdo continua por 6 horas. O solvente e
os baldes foram recuperados no final da extragcdo e com o residuo extraido foram
transferidos para estufa a 105°C durante 1 hora. Apos resfriamento em dessecador

por 30 minutos foram pesados até peso constante.
2.2.3.4 Proteina

Para determinar proteina utilizou-se como base o teor de nitrogénio total por
meio do método de Kjeldahl modificado, utilizando-se o fator de converséo de 6,25
(IAL, 2008). A amostra foi pesada em 1g em papel manteiga. Em seguida foi
colocada ao tubo de Kjeldahl juntamente com 10 mL de &cido sulfurico concentrado,
6 g da mistura catalitica (4 % de sulfato de cobre, 96 % de sulfato de potassio) e
algumas pérolas de vidro. Para obter o branco excluiu-se apenas a amostra do

experimento.

2.2.3.5 Carboidratos totais

Determinou-se por diferenga dos demais constituintes, subtraindo de 100% do
valor de proteinas, lipidios, cinzas e umidade (IAL, 2008).

2.2.4 Coleta e analise de sangue
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Apoés 40 dias de tratamento, os animais sofreram eutanasia com injecao letal
intraperitoneal de tiopental (200 mg/Kg?') até sedacdo completa. Apés a morte,
foram colhidas amostras de sangue da veia cava para avaliacao do perfil bioquimico:
Glicose, LDL-c: lipoproteina de baixa densidade; TC: colesterol total; CT:
triglicerideos; VLDL-c: Lipoproteina de muito baixa densidade; HDL-c: lipoproteina
de alta densidade; PCRas: Reatividade Proteina C de alta sensibilidade; AST:
aspartato aminotransferase; ALT: alanina aminotransferase.

O indice aterogénico (Al), o coeficiente aterogénico (AC), razdo de risco
cardiaco 1 (CRR1), razéo de risco cardiaco 2 (CRR2) e os niveis nao-HDL-c foram
calculados de acordo com Erejuwa et a, (2016); Ahmadvand et al (2016), Al = log
(Triglicerideos / HDL-c); AC = (colesterol total - HDL-c) / HDL-c; = colesterol total /
HDL-c; CCR2 = LDL-c / HDL-c; Nao-HDL-c = Colesterol total - HDL-c.

A peroxidacao lipidica foi estimada pela analise do método de Ferric-xilenol
orange (FOX), de acordo com Jiang e Cols (1991) e adaptado para plasma e soro
por Arab, Steghens (2004). Esta metodologia baseia-se na oxidagdo do ion ferroso
(Fe2*) para o ion férrico (Fe3*) na presenca de hidroxperéxidos lipidicos e na
formacédo de complexos Fe3* com laranja xilenol, 0 que gera uma cor caracteristica
gue pode ser medida pelo espectrofotbmetro. O estresse oxidativo no plasma foi
avaliado utilizando amostras de sangue colhidas em seringas heparinizadas e
subsequentemente centrifugadas a 3000 rpm / 5min / 4°C. Em seguida, adicionaram-
se 20 yL do plasma recolhido a 180 uL de uma solugdo preparada com metanol
absoluto 81%, xilenol Laranja 100 pmoles, acido sulfurico 25 MM, hidroxitolueno
butilado 40 MM e sulfato ferroso 250 umol. A absorvancia foi realizada a 560 nm,
paralela a uma curva padréao de peréxido de hidrogénio (8,8 M), (hsCRP), aspartato
aminotransferase (AST) e alanina aminotransferase (ALT).

Para a avaliacdo da capacidade antioxidante do plasma, utilizou-se o método
FRAP (Capacidade de Reducédo Ferrica). Foram preparadas trés solugbes: A
(tampéo de acetato: 300 mM, pH 3,6 e HC1 40 mM de acido cloridrico), B (2,4,6-tri
[2-piridil] -s-triazina-TPTZ 10 mM) e C (Ferric Hexahidrato de cloreto 20 mM). Estas
solugdes foram misturadas de modo a obter uma proporcdo de 10: 1: 1 (A:B: C/v/
v). O sangue foi recolhido em seringas heparinizadas e centrifugado a 2500 rpm /
10min / 4 ° C. Em seguida, adicionou-se 0,8 mL do plasma obtido a uma mistura de

agua desionizada (2,4 mL) com a solucdo preparada acima (0,25 mL). Esta solucéo
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foi colocada sobre uma microplaca e a absorvancia foi realizada a 593nm, paralela a
uma curva padréo de sulfato ferroso (BENZIE & STRAIN, 1996).

Tanto o FRAP quanto o FOX foram avaliados apenas no grupo controle e em G4
(grupo tratado com a ragao de rato com 40% de sementes de baru).

2.2.5 Parametros antropométricos

Apbs o processo de eutanasia, o peso e o comprimento do animal foram
avaliados para encontrar o indice LEE= (raiz cubica (3V) do peso corporal /
comprimento naso-anal (cm) x 1000) (NERY et al., 2011). A gordura visceral foi

removida e pesada apdés incisédo e exposi¢cao da regiao abdominal.

2.2.6 Teste comportamental

No final do protocolo experimental (40 dias), os ratos machos foram submetidos
ao Labirinto Elevado Plus (BOERNGEN-LACERDA et al.,2000), para avaliacéo
comportamental com o objetivo de avaliar o indice de ansiedade em ratos do grupo
controle (G1) e os animais tratados com améndoas DA 40% (G2). A estrutura do
Labirinto em Cruz Elevado (LCE) é feita de madeira e se encaixa a 50 cm do chéo.
Inclui dois bracos abertos e opostos, medindo 50x10 cm, e dois fechados, com 50 x
10 x 40 cm. Existem também plataformas com a mesma extensdo dos bracos
abertos que os atravessam perpendicularmente e delimita uma area central de 10
cm2. Os animais foram colocados no EPM por 5 minutos para avaliar a frequéncia e
0 tempo gasto no centro, em bracos abertos e fechados.

A intensidade da luz, barulho nas salas e movimentacdo podem influenciar no
comportamento dos animais avaliados, portanto a filmagem dos animais deve ser
feita de modo que ndo interfira no comportamento dos animais.

As figuras 4 e 5 abaixo mostram os modelos ilustrados do Labirinto em Cruz

Elevado, como também os parametros avaliados.
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Figura 4 — Modelo do labirinto elevado em cruz

Fonte: Revista Brasileira de Psiquiatria

Figura 5 — Modelo do labirinto elevado em cruz e parametros

Labirinto em Cruz Elevado

Principais caracteristicos
1. Dois beagos abertos (40 x 10 cm)

2. Dois bragos fechodos (40 x 10 x 40 em)
3 Elevado a 50 ecm do solo

=g

8rago Fechado \

Principais pardme tros avaliodos

1. Fregincia de entrada nos brogos (dbertos ¢ fechados)
2. Tempo de permanéncia nos bragos (abertos e fechados)
3. Frequéncia de tentativos de entrar nos brogos obertos

Fonte: Revista Brasileira de Psiquiatria

2.2.7 Andlise estatistica

Os calculos das médias e desvio padrédo das analises foram feitos utilizando o
software Excel (Microsoft® Excel, SR-2, Redmond, WA, EUA), e os dados foram
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submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste Dunn usando o programa Sisvar
com nivel de significancia de 5% (p < 0,05).

Para a andlise estatistica, a ANOVA complementada com o teste de Tukey foi
utilizada para comparagéo entre os grupos e a Andlise de Correlagéo foi aplicada
para avaliar a correlacdo entre os grupos em tempo e frequéncia no Labirinto
Elevado Plus. As variaveis foram apresentadas como média e erro padrdo, adotando

um nivel de significancia de 5%.

2.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, esta descrita a composicdo cenntesimal das racées animais.

Na racdo com 40% de baru obteve-se uma diferenca significativa quanto ao teor
de gordura total devido a maior concentracéo da améndoa.

Os valores de proteina e carboidratos encontrados no presente estudo em todas
as racdes analisadas foram inferiores aos encontrados em Siqueira et al (2011) em
seu trabalho com farinha de baru integral e autoclavada, mas valores superiores

lipidios e cinzas foram superiores.

Tabela 1- Composicédo da racdo comercial de ratos e racdes de ratos misturadas com sementes Baru
(20%, 30% e 40%) - Marilia,2017

Racio de rato Racéo de rato Racéo de rato
Amostras Racéo de ratos 800/9+ Baru 20% 70% + Baru 60% + Baru
° ° 30% 40%

Umidade a105°C g 15, 0134  1530+012B  1510+012B 11,10+ 0,08A

(%om/m)

Cinzas (%m/m) 7.34+0,14 6,22 + 0,13 5,02 + 0,00 512 + 0.01
Carboidratos 564 + 0,92 45,08 + 1,20 44,32 + 0,09 42,92 +1,21
(%m/m)

Proteinas (%m/m) 23,12 + 0,87 21,43 +0,91 20,99 + 0,08 21,22 +0,75
GorduraTotal 13,09+0,67A  1157+018A  1466+022A  18,95+0,14 B
(%m/m)

Fibra Total (%m/m) 7,56 + 0,14 9,04 + 0,09 9,15+ 0,11 9,25 + 0,01

(*) Letras diferentes na linha indicam uma diferenca significativa entre os tratamentos a um nivel de
5% de probabilidade pelo teste de Tukey. Racdes com 20%; 30%; 40%.

Os valores de fibras também foram inferiores ao trabalho de Siqueira et al
(2011), mas segundo a legislacéo os valores das racdes com porcentagens de baru

sdo consideradas com alto teor de fibras.
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Na dieta formulada com baru ofertadas a ratos no estudo de Fernandes (2011) o
valor proteico foi inferior ao das racdes com porcentagens de baru, mas quanto ao
valore de lipidio foi maior.

Na Tabela 2, verifica-se que o baru diminuiu significativamente os niveis de
triglicerideos, VLDL-c, LDL-c e PCR — us e aumentou significativamente os niveis de
HDL-c.

Os resultados encontrados mostram reducao importante em TG, LDL-c e apds o
tratamento dos animais com sementes de baru. Bento et al (2014) estudaram os
efeitos das améndoas de baru no perfil lipidico em 25 individuos ligeiramente
hipercolesterolémicos suplementados com 20 g / dia de améndoas baru ou placebo
e descobriram que, em comparagcdo com o placebo, a suplementacdo com
améndoas diminuiu TC, LDL-c e ndo-HDL-c (lipoproteina nao alta densidade).

Fernandes (2011) estudou o comportamento do consumo de améndoa de baru
no perfil lipidico e a peroxidacédo de ratos Wistar que receberam uma dieta rica em
gordura e reducdo observada nos niveis de TC e TG e melhora do HDL- C niveis.
No presente trabalho n&o foi observado reducéo nos niveis de colesterol.

Diferentes estudos demonstraram que a avaliacdo de TG, LDL-c, HDL-c e nao-
HDL-c pode ser util na avaliacdo do risco de doenca cardiovascular. A
apolipoproteina B € importante para a ligacdo de particulas de LDL-c e consequente
absorcdo de colesterol pela célula. Em excesso, esta apolipoproteina pode
correlacionar-se positivamente com niveis nao-HDL-c, o que é um fator importante
para o processo aterogénico. O aumento dos valores de ndo-HDL-c associado a
hipertrigliceridemia e na presenca de glicemia anormal aumenta o risco de doencas
cardiovasculares. No presente trabalho, todos os grupos tratados com améndoas de
baru apresentaram niveis mais baixos de LDL-c e TG e maiores valores de HDL-c
guando comparados ao grupo controle (EREJUWA et a, 2016; CHI et al, 2016).

O aumento nos niveis de AST e ALT pode indicar a destruicdo das células do
figado (CAl et al., 2011). Nao foi observado aumento no nivel dessas enzimas apos
o0 consumo de améndoas de baru, o que pode indicar que é seguro para 0 consumo.
Nenhum estudo foi encontrado para comparar os efeitos do consumo das améndoas
de baru nos niveis de AST e ALT.
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Tabela 2- Parametros bioquimicos nos ratos do Grupo de Controle (G1) e grupos tratados com baru
(G2-20%, G3- 30% G4- 40%) - Marilia,2017

Atributos G1 G2 G3 G4
Glicose (mgdL-) 140,63+19,84 132,1346,98 129,25+9,16 133,88+10,22
TC (mg dL) 67,75+ 8,21 69,75+ 7,91 63,50 + 7,84 69,88 + 10,26
TG (mg dL) 141,13+ 47,6 B 61,38+ 188A 5588+17,4A 65,00 + 21,38 A
VLDL-c (mgdL) 12,13+3,04 B 8,38+1,77 A 8,75+ 1,49 A 10,38+ 0,13 A
LDL-c (mg dL) 16,50 + 4,04 B 11,63+2,07A 12,00+1,20 A 13,08 £ 0,92 A
HDL-c (mg dL) 52,38 + 4,50 A 59,88 +549B 56,75+537B 59,88 + 6,71 B
hsPCR (mg dL) 0,42+0,01B 0,03+0,01 A 0,03+0,02 A 0,03+0,01 A
AST (UL 50,50+ 8,77 A 43,75+ 48 A 44775+ 5,7 A 50,63 +4,17B
ALT (UL?) 140,57+24,57 B 105,25+16,25 A  100,25+18,1 A 136,50+£16,53 B

(*) Letras diferentes na linha indicam uma diferenca significativa entre os tratamentos a um nivel de
5% de probabilidade pelo teste de Tukey. G1: grupo de controle; G2: grupo tratado com baru
20%; G3: Grupo tratado com baru 30%; G4: grupo tratado com baru 40%; LDL-c: lipoproteina de
baixa densidade; TC: colesterol total; TG: triglicerideos; VLDL-c: Lipoproteina de muito baixa
densidade; HDL-c: lipoproteina de alta densidade; HsPCR: Reatividade Proteina C de alta
sensibilidade; AST: aspartato aminotransferase; ALT: alanina aminotransferase

A améndoa de baru diminuiu o indice aterogénico, coeficiente aterogénico, taxa

de risco cardiaco 1 e 2 e niveis nao-HDL-c de acordo com aTabela 3.

Tabela 3 - indices Cardiovasculares dos ratos do Grupo de Controle (G1) e grupos tratados com baru
(G2-20%, G3-30%,G4-40%) - Marilia,2017

Atributos Gl G2 G3 G4

Al 0,41+0,148B 0,01+0,20 A 0,00£0,12 A 0,01+ 0,16 A
AC 0,29+0,10B 0,14+ 0,08 A 0,15+ 0,07 A 0,13+ 0,09 A
CCR1 1,39+0,10B 1,17+ 0,11 A 1,18+ 0,10 A 1,17+ 0,14 A
CCR 2 0,31+0,07B 0,20+ 0,04 A 0,22+ 0,03 A 0,22+ 0,03 A
N&o-HDL-c 15,08+ 0,12 B 10,15+ 0,17 A 9,2+ 0,05 A 10,34+ 0,26 A

(*) Letras diferentes na linha indicam uma diferenca significativa entre os tratamentos a um nivel de
5% de probabilidade pelo teste de Tukey.G1: grupo de controle; G2: grupo tratado com baru 20%;
G3: Grupo tratado com baru 30%; G4: Grupo tratado com baru 40%. Al (indice aterogénico) = LDL ¢/
HDL c; AC (Coeficiente aterogénico)= TC-HDL ¢ / HDL c; CRR1 (razéo de risco cardiaco 1) = TC/
HDL c; CRR2 (razéo de risco cardiaco 2) = LDL / HDL c; Ndo-HDLc = TC — HDL.
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Os indices aterogénicos também estdo fortemente ligados ao desenvolvimento e
a progressao da doenca cardiovascular (IKEWUCHI et al, 2012; AHMADVAND et al,
2016; SUMAN et al, 2016;). Os resulatados encontrados neste trabalho mostraram
gue o uso de améndoas de baru promoveu reducéo significativa da taxa de risco
cardiaco, indice aterogénico, coeficiente aterogénico e ndo HDL-c, mostrando que
esta semente pode ajudar na prevencdo de doencas cardiovasculares. Bento et al.
(2014) néo encontraram alteragfes nos indices CCR1 e CCR2, ja& nos presente
trabalho foram encontradas alteracoes.

Nas améndoas de baru torradas e cruas deste trabalho foi encontrada a
presenca de vitamina C, carotendides, antocianinas e atividade antioxidante. Os
autores CAPO et al. (2016), e BAILAO et al. (2015) mostraram que as améndoas
baru também apresentam triterpenoides como lupeol, lupenona, betulina e 28-OH-
lupenona. Esses compostos podem estar relacionados aos efeitos sobre o perfil
lipidico e os indices aterogénicos. Além disso, alguns dos efeitos observados das
améndoas de baru podem estar associados ao conteudo de vitamina C, vitamina E,
acidos graxos poliinsaturados n-3, selénio e fibras. Sdo compostos que estao
associados na diminuicéo e prevencao de fatores de risco para obesidade, diabetes,
sindrome metabdlica e doencas cardiovasculares devido a capacidade de atuar
como antioxidantes, diminui os processos de inflamacdo no organismo.(
FERNANDES et al., 2010; FERRAZ et al., 2014; BENTO et al., 2015; DEMIRCI et
al., 2016; FLEISHMAN et a.l, 2016).

A reducéo da inflamacao pode ser corroborada pelo indece de PCR observado
nos grupos tratados. Esta proteina € conhecida como um biomarcador inflamatério
comumente regulado por citocinas como Interleucina-1 (IL-1), IL-6 e Fator de
Necrose Tumoral a (TNF-a) que podem ser associados a processos de inflamagao
de baixo grau (AHMADVAND et al, 2016; SUMAN et al, 2016).

N&do houveram modificacdes na avaliacdo de FRAP e FOX em G1 e G4 como

mostrado na Tabela 4.

Tabela 4- Resultados do potencial antioxidante do plasma em ratos do G1 (grupo controle) e G4
(tratado com baru 40%) - Marilia,2017

Parametros G1 G4
Método antioxidante 1 2,098 + 0,319 2,273 +0,432
Método antioxidante 2 154,664 + 16,748 145,414 + 6,871

1 FRAP (Capacidade de reducéo férrica do plasma) , 2 FOX (método Ferric-xylenol orange)
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Os resultados apresentados ndo mostraram diferencas estatisticas entre os
métodos para avaliagdo do potencial antioxidante do plasma FRAP e FOX em
animais tratados com baru. Por outro lado, Siqueira et al (2011) mostraram que o
consumo de extratos aquosos da améndoa de baru por ratos pode proporcionar
protecao tissular contra o estresse oxidativo induzido pelo ferro, devido a presenca
de compostos fendlicos. Houve reducéo dos niveis de carboxila no coracéo, figado e
baco de ratos suplementados com ferro e reducédo da oxidacgdao lipidica induzida pelo
ferro no figado e no baco. Com base nos resultados, concluiram que o consumir
sementes de baru pode ser um fator de protecao tecidual contra o estresse oxidativo
induzido pelo ferro, possivelmente por fazer parte da sua composi¢éao o acido fitico e

outros compostos fendlicos.

A Tabela 5 mostra que o uso de améndoas de baru interfere no ganho de peso e
gordura visceral no grupo G4, mas nao no indice Lee.

Tabela 5- Parametros antropométricos nos ratos do Grupo de Controle (G1) e grupos tratados com
Baru (G2-20%, G3-30%,G4-40%) - Marilia,2017

Atributos Gl G2 G3 G4
Ganho de Peso () 138,99 + 26,58 A 120,26 +16,90 A 130,26+22,03 A 130,00+14,58 B
Gordura Visceral (g) 15,91 + 5,88 A 14,32 + 4,15 A 11,36 £ 5,14 A 10,01 + 2,26 B
indice Lee (g cm) 2,97 + 0,09 3,09 + 0,16 3,01 + 0,09 3,00 + 0,07

(*) Letras diferentes na linha indicam uma diferenca significativa entre os tratamentos a um nivel de
5% de probabilidade pelo teste de Tukey.. G1: grupo de controle; G2: grupo tratado com baru 20%;
G3: Grupo tratado com baru 30%; G4: Grupo tratado com baru 40%.

Os resultados do trabalho realizado, mostram que o consumo de alimentos, o
peso corporal no final do protocolo experimental e a gordura visceral diminuiram
significativamente nos grupos tratados com sementes de baru. O peso corporal no
inicio ndo é significativo ao comparar G1 e G4 (Tabela 6).

Os resultados apresentados no trabalho mostram que o uso de sementes de
baru pode colaborar com a redugcéo da gordura abdominal e do peso corporal em
ratos Wistar e também reduzir a ingestdo alimentar observada no grupo tratado
(G4). Hoje em dia, a incidéncia de obesidade aumentou tdo alarmantemente
agravando a saude publica. Muitas sao as causas do aumento desta patologia como

o0 aumento do consumo de alimentos com alto teor de acucar e gordura, inatividade



60

fisica e padrdes comportamentais como 0 aumento da ansiedade ( LEES, FRANCIS,
1972). Bento et al (2015) em seus estudos nao encontraram modificacdes

significativas nos parametros antropomeétricos, tais como peso corporal, gordura.

Tabela 6 - Consumo de alimentos e parametros antropométricos no Grupo de Controle (G1) e grupo
tratado com baru 40% (G4) - Marilia,2017

Atributos G1 G4 p-valor
Consumo alimentar (mg / kg) 124,4+8,94 105,5346,72 0,000*
P1 158,75+22,23 160,4+21,27 0,712
P2 358,3+21,66 330,4+17,45 0,0498*
Gordura visceral (g) 15,91 + 5,88 10,01 + 2,26 0,0467*

Parametro P1: peso corporal no inicio do tratamento (g); P2: peso corporal no final do tratamento (g).
* Nivel de significancia de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

O aumento do peso corp6reo e da gordura abdominal aumenta o estresse
oxidativo, processos de inflamacdao, dislipidemia, hipertensao, resisténcia a insulina /
diabetes, doencas cardiovasculares e as complicacbes dessas condicbes
diretamente ligadas a morbidade e mortalidade (SINGH et al. 2017; MAZUR,
POCHEC, ZARAWSKI, 2017; RASTOGI et al. 2017). O presente trabalho mostra
essa relacdo, pois obteve-se com os grupos de ratos tratados com a améndoa de
baru uma diminui¢do dos indices inflamatérios, do peso corporal e gordura visceral.
Por outro lado, o processo aterogénico € um fenbmeno que ocorre lentamente e
pode comecar anos antes da manifestacao clinica.

Por esse motivo, muitos pesquisadores estdo motivados para estudar e
desenvolver novas abordagens terapéuticas, como o uso de plantas que podem
melhorar os fatores de risco antes do processo aterosclerético se tornar uma
condicao irreversivel. Por exemplo, a disfuncdo endotelial fortemente associada ao
estresse oxidativo representa o estagio inicial da doenca e pode ser reversivel, bem
como obesidade e resisténcia a insulina. A liberacdo de citocinas inflamatérias e
outros marcadores, tais como interleucina-1f (IL-1), IL-6, Factor-Fator de Necrose
Tumoral e proteina C reativa também podem ser reversiveis (CABELLERO, 2012;
MUDAU, 2012; SING et al.2017). O trabalho apresenta resultados onde o consumo
de amendoas de baru em diferentes propor¢cbes é uma opgdo de abordagem
terapéutica.

A semente de baru tem um teor de lipidios de aproximadamente 40%, bem

como outras nozes geralmente consumidas pela populacdo. No entanto, estudos
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mostram que a ingestdo desses produtos ndo resulta em ganho de peso e
obesidade, e muitas vezes pode ajudar a perda de peso. Além disso, esses
alimentos possuem altos teores de fibra e o baru contém cerca de 12% de fibras
insoliveis que aumentam o volume fecal diminuindo o tempo de transito intestinal, o
que torna importante reduzir a absorcdo de gorduras e aclUcares da dieta
(FERNANDES, 2011). Assim, sementes como o baru podem ser incorporadas na
dieta, pois possuem alto teor de proteinas, lipidios e fibras tempo de assento, o0 que
torna importante reduzir a absor¢cdo de gorduras e acUcares da dieta. Assim,
sementes como o baru podem ser incorporadas na dieta, pois possuem alto teor de
proteinas, lipidios e fibras (KRISTINSEN et al. 2017). Na Tabela 5 houve uma
reducdo do ganho de peso ao final do procedimento em todos os grupos tratados
com baru, mostrando essa relacdo benéfica do consumo de oleaginosas e nao
ganho de peso. Outro dado importante foi que o consumo de alimento do grupo
tratado com baru com 40% foi menor do que o tratado com racao de ratos, e houve
também diminuicdo de peso corporal e gordura visceral.

O teste Labirinto em Cruz Elevado (LCE) é amplamente utilizado para investigar
as bases psicolégicas da ansiedade. Normalmente, um animal sem tratamento tende
a permanecer por mais tempo nos bracos fechados que representa uma exposicao a
situacdes que ameacam naturalmente, que no modelo acima sdo representadas
pela altura e espaco aberto. Isso pode explicar a maior tendéncia para evitar
explorar os bracos abertos. o que indicaria uma situacao de estresse devido a altura
e a falta de protecéo devido a auséncia de paredes (AVILA et al. 2014). A presenca
de bracos fechados da ao animal um ambiente mais seguro contra estimulos
potencialmente perigosos, como a presenca de predadores.. A presenca de
substancias que reduzem a ansiedade torna o animal mais calmo e considera o
meio ambiente menos ameacador (NEAMATI et al. 2014). Os resultados para o teste
comportamental (Tabela 7) mostram que o uso das sementes baru ndo modificou
significativamente os parametros de tempo e frequiéncia no brago aberto e fechado e

no centro e ambos 0S grupos passaram mais tempo no centro.



62

Tabela 7 - Testes comportamentais dos ratos do Grupo de Controle (G1) e do grupo tratado com 40%
de baru (G4) - Marilia,2017

Atributos Posicéo Grupo

G1 | G4
Aberto 13,55 + 3,78 Alb2* 14.13 £+ 2.57 Ab

Tempo Centro 5,41+ 3,13 Aa 5,79+1,88 Aa
Fechado 25,27 + 16,46 Ab 20,24 + 6,44 Ac

Aberto 6,75 £ 3,62 Aa 6,75 £+ 3,15 Aa
Frequéncia Centro 12,75+ 5,31 Ab 13,75+ 2,82 Ab

Fechado 7,00 £ 2,98 Aa 7,50+ 1,77 Aa

*1Meios seguidos por pelo menos uma mesma letra mailscula ndo diferem de acordo com a
comparacao entre 0s grupos; 2Meios seguidos pela mesma letra minUscula ndo diferem de acordo
com a comparagdo no grupo. Letras diferentes na linha indicam uma diferenca significativa entre os
tratamentos a um nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

A andlise de correlacdo mostrou que o grupo G1 gastou menos tempo, mas
apresentou maior frequéncia na posicao central e G4 passou mais tempo na posi¢cao

aberta e fechada, mas a frequéncia foi menor.

Tabela: 8- Correlacdo entre o tempo médio e a frequéncia dos ratos no labirinto de acordo com a
posicao e os grupos - Marilia,2017

Grupo
Posicéo G1 G4
R p-valor R p-valor
Fechado 0,04 0,9327 -0,71 0,0500
Aberto -0,52 0,0289 -0,76 0,0483
Centro -0,49 0,2165 -0,67 0,0663

* P <0,01, de acordo com teste de Tukey .

Normalmente, o animal € observado no Labirinto em Cruz Elevado (LCE) por 5
minutos e € permitido explorar a estrutura livremente nesse periodo de tempo.
Explorar os bracos abertos ocorre apenas em 20 a 25% do tempo, indicando um
comportamento para evitar explorar esses bracos. No estudo apresentado, a analise
de correlagdo mostrou que o0s animais tratados com sementes de baru a 40 %
tendiam a gastar um periodo mais longo no espaco aberto e fechado, e a freqiéncia
era menor, indicando um menor nivel de ansiedade (tabela 8). Os animais tratados
com baru também passaram mais tempo na area central o que é considerado como
uma diminuicdo do comportamento de ansiedade.

Alguns estudos mostram que os animais tratados com substancias ansioliticas
aumentam o tempo total gasto nos bracos abertos, indicando que o padrdo de

comportamento de tensao e ansiedade foi reduzido e resultou em uma estadia mais
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longa em um local que, em ambiente normal mais seguro contra estimulos
potencialmente perigosos, tais como a presenca de predadores. A presenca de
substancias que reduzem a ansiedade torna o animal mais calmo e considera o
meio ambiente menos ameacador (NEAMATI et al. 2014; HERNANDEZ,
GONZALES, FERNANDES, 2017). Varios autores mostraram os efeitos ansioliticos
das plantas em modelos humanos e em modelos animais (NEAMATI et al. 2014;
AVILA et al. 2014; RAJPUT, 2017). No entanto ndo encontramos estudos na
literatura que mostraram os efeitos das sementes de baru no comportamento de
ratos Wistar.

Os autores Unoka, Tolgyes, Czobor, (2007) mostram que alguns individuos
podem desenvolver padrdes disfuncionais de crencas e percep¢des do mundo e de
si mesmos que comecgam geralmente na infancia ou adolescéncia devido a
experiéncias psicologicamente prejudiciais na familia, amigos ou outras pessoas
proximas / significativas. Estes chamados esquemas mal adaptados podem levar os
individuos a desenvolver diferentes tipos de distarbios psicolégicos e
comportamentos disfuncionais que podem desencadear comportamentos
alimentares disfuncionais.

Existe uma alta prevaléncia de padrbes disfuncionais, como inibicdo, abandono,
instabilidade e outros que podem influenciar negativamente aspectos da identidade
entre individuos com obesidade. Adolescentes obesos ou com excesso de peso,
guando comparados com adolescentes com peso normal, apresentam autocontrole
insuficiente, privacdo emocional, alienacdo, isolamento social, vergonha e
dependéncia. Essas caracteristicas podem levar a perda de controle sobre a
alimentacdo. Abordagens terapéuticas que podem ajudar a reduzir a ansiedade e a
ingestdo de alimentos podem ser muito importantes em nossas sociedades
modernas em que a obesidade é considerada vild do sistema de saude publica
(UNOKA, TOLGYES, CZOBOR, 2007; DALUZ et al. 2017). Os resultados mostrados
neste trabalho com o consumo de améndoas de baru diminuindo o ganho de peso é
uma alternativa para prevencao da obesidade.

2.4 CONCLUSAO

Nas em que foi realizado este trabalho, pode-se concluir que uso de sementes

de baru nos animais:
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- Melhorou o perfil lipidico;
- Diminuiu os indices aterogénicos;
- Diminuiu biomarcador inflamatério;
- Reduziu o ganho de peso e gordura visceral.
Portanto, o consumo de baru ou produtos preparados com ele podem ser uma
opcao efetiva para a prevencdo da ocorréncia de fatores de risco cardiovascular e

outras patologias associadas a niveis aumentados de lipideos, PCR-as e sobrepeso.
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CONSIDERACOES FINAIS

O baru ainda € um fruto que necessita ser difundido em todo Brasil e pode
desempenhar um papel importante na agroindlstria devido as propriedades
tecnoldgicas e nutricionais.

Além disso, essas plantas podem funcionar como adjuvantes no tratamento de
varias patologias como a obesidade, risco cariodvascular e estresse oxidativo.
Melhorou o perfil lipidico e os indices de risco cardiovascular em ratos Wistar e
possui agentes antioxidantes.

Os resultados mostraram que o baru reduziu a ingestdo de alimentos e pode
ajudar na prevencéo do aumento do peso corporal e deposicéo de gordura visceral.

Os animais do trabalho tiveram uma excelente aceitacéo de todas as ragdes com
porcentagens diferentes de baru. Os tratados com baru a 40% tiveram diarréia
somente no primeiro dia que a consumiram e foram 0s que mais consumiram a
ragao. Durante os 40 dias de experimento nenhum animal requeriu modificagdes nas
guantidades oferecidas de alimento.

O experimento como um todo foi muito gratificante e mostrou a real importancia
de experimentos in vivo para certificar que um alimento em sua total complexidade
de componentes pode ser essencial para a promocao da saude humana.

Diferencas significantes puderam ser observadas nos resultados das anélises
realizadas, mesmo em um periodo pequeno de experimento.

Maiores pesquisas se fazem necesséarias com o baru tanto in vivo quanto in
vidro, e que a populacdo tenha conhecimento de seus beneficios para a saude e

possam consumi-lo como alimento funcional.
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