
1 

 

 

 

 

 

Curso: Medicina 

Equipe: 

Professor Coordenador/Orientador: Thárcia Kiara Beserra Oliveira 

Professores Pesquisadores: Francisco de Assis Cardoso Almeida (UFCG) 

Carlos Teixeira Brandt (FCM/UFPE)  

Anne Gabrielle Vasconcelos de Oliveira (CETENE) 

 

Alunos: Camila Ferreira Vasconcelos  

Marília Loureiro Góis Cavalcante  

Maria Priscila Mendes Muniz  

 
 

 

 

 

 

 
EFEITOS DE UMA DIETA HIPERLIPÍDICA E NORMOLIPÍDICA 

SOBRE O PESO CORPORAL E METABOLISMO LIPÍDICO DE 

RATOS 

 

Relatório de Pesquisa 

 

 

 

 

 

Campina Grande, 

2014 

 



2 

 

THÁRCIA KIARA BESERRA OLIVEIRA 

FRANCISCO DE ASSIS CARDOSO ALMEIDA 

CARLOS TEIXEIRA BRANDT 

ANNE GABRIELLE VASCONCELOS DE OLIVEIRA 

 

 

 

 

 

 

 

EFEITOS DE UMA DIETA HIPERLIPÍDICA E NORMOLIPÍDICA 

SOBRE O PESO CORPORAL E METABOLISMO LIPÍDICO DE 

RATOS 

 

 

 

Relatório de Pesquisa apresentado ao Núcleo de 

Pesquisa e Extensão (Nupex) do Centro de Ensino 

Superior e Desenvolvimento (Cesed) de acordo 

com o que preconiza o regulamento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Campina Grande, 

2014 

 

 



3 

 

RESUMO 

 

As doenças cardiovasculares são classificadas como enfermidades que mais mata em 

todo o mundo. O amendoim está associado com efeitos benéficos à saúde, principalmente por 

seu elevado teor de ácidos graxos representados especialmente pelo oléico (41,90%), linoléico 

(37,51%), palmítico (13,30%), esteárico (3,67%) e araquidônico (1,85%), substâncias que 

promovem benefícios na redução de gordura corporal e proteção cadiovascular. Contêm altas 

concentrações de antioxidantes naturais, principalmente contido na pele (vermelha) do grão, 

que podem ser extraídos e potencialmente utilizados em uma variedade de alimentos e 

aplicações farmacêuticas, podendo ser muito importante para auxiliar imunológica do corpo, 

devido à ação de eliminação dos radicais livres O objetivo do estudo é investigar o efeito 

redutor de gordura do Extrato Aquoso de Amendoim (EAA) no metabolismo de ratos Wistar. 

Foram utilizados 40 ratos machos divididos em quatro grupos com diferentes dietas por 8 

semanas, GA (dieta hiperlipídica), GB (dieta hiperlipídica + EAA), GC (dieta comercial) e 

GD (dieta comercial + EAA). Os animais do grupo GB e GD receberam 2 ml/dia de EAA. Os 

pesos e consumo da ração foram analisados semanalmente. Após o experimento os animais 

foram anestesiados para coleta de sangue para análise bioquímica e do fragmento do fígado e 

aorta para histologia, em seguida foram eutanasiados. Os animais do grupo GA e GB tiveram 

um ganho de peso inferior (p<0,05) quando comparados entre si, já os grupos GC e GD não 

obtiveram diferenças estatísticas. As dietas que receberam o EAA reduziram 

significantemente os níveis de colesterol (GB - p<0,05 e GD - p<0,01). Os níveis de 

triglicerídeos diminuíram, significantemente (p<0,001), em ambos os grupos com utilização 

do extrato (intervenção), sem alterar nos parâmetros de glicose. Foi observada pequena 

redução nos níveis de ALT nos grupos com intervenções, uréia e creatina permaneceram entre 

os valores de referências. Concluiu-se que EAA apresentou efeitos preventivos sobre a 

acumulação de gordura visceral e redução de níveis lipídicos sanguíneos. Embora as dietas 

tenham promovido efeitos redutores de gordura, o grupo GD teve uma redução mais 

expressiva. 

 

Palavras-chaves: Amendoim. Gordura. Peso. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Alimentação saudável é um tema bastante frequente entre a atual sociedade brasileira, 

onde aproximadamente cerca de 10 milhões de indivíduos demonstram ter problemas de 

saúde relacionados a uma forma inadequada de se alimentar. Por consequência, o mercado 

alimentício vem desenvolvendo novos produtos em função de minimizar estes maus hábitos 

(ALPER & MATTES, 2002; MACHADO et al., 2003).   

Sabe-se que alguns alimentos além de fornecer nutrientes importantes para o organismo 

humano, podem ajudar na redução da gordura corporal como também podem ser aliados na 

redução dos riscos de doenças cardiovasculares (JADEJA et al., 2010). 

Alimento funcional é todo aquele que possui compostos ativos que irão auxiliar no 

combate de doenças e fornecer uma vida mais saudável para todo aquele que o consumir. Um 

exemplo desse tipo alimentar é o amendoim, o qual pode ser adquirido por populações mais 

carentes devido ao seu baixo custo e alto valor nutritivo (FREITAS et al., 2005; GODOY et 

al., 2005;ABREU et al., 2007).  

Apesar de o amendoim ser considerado um alimento altamente energético, composto 

por 48,7% de óleos, estes são compostos por 80% de ácidos graxos insaturados. Além disso, o 

amendoim é uma ótima fonte de proteína vegetal, fibra dietética, vitaminas antioxidantes, 

minerais (selênio, magnésio e manganês) e fitoquímicos como o resveratrol e outros 

polifenóis. Estudos apontam benefícios no consumo de amendoim como o controle do ganho 

de peso (PASCHOAL et al., 2007;BASODE et al., 2012). 

Diante de algumas propriedades conhecidas do amendoim, um grupo de pesquisa 

desenvolveu um extrato aquoso do amendoim (ALMEIDA et al., 2014; ALBUQUERQUE et 

al., 2014), todavia estudos mais específicos sobre seus efeitos na prevenção e tratamento do 

sobrepeso e hipercolesterolemia ainda não foram desenvolvidos. 

Baseados neste contexto, o estudo teve como objetivo avaliar os efeitos do extrato 

aquoso do amendoim em ratos Wistar adultos, sobre o controle de peso, lipídeos séricos, 

glicemia sérica, ALT, AST, uréia e creatina, comparando-se aos efeitos dos animais que 

receberam dietas associadas com extrato aquoso e os que não receberam esse suplemento. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 Geral 

 

Estudar o extrato aquoso de amendoim  (Arachishypogaea L) no metabolismo de ratos 

Wistar e seu efeito redutor de gordura em diferentes dietas. 

 

2.2 Específicos 

 

Estudar o aumento de colesterol em ratos Wistar alimentados com extrato aquoso de 

amendoim; 

Investigar o impacto da administração do extrato aquoso de amendoim no aumento de 

LDL e HDL; 

Determinar os níveis sanguíneos de colesterol total dos animais no inicio, no meio e no 

final do experimento com dieta incrementada com extrato aquoso de amendoim; 

Estabelecer a influência do extrato aquoso de amendoim no triglicerídeo e no perfil 

lipídico da população estudada; 

Analisar o ganho ou redução de peso em animais que receberam a dieta mais 

suplementação de extrato aquoso de amendoim. 
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3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

3.1 Alimento funcional  

 

Estudos recentes que abordam a relação entre dieta e saúde em conjunto ao crescente 

interesse da população em consumir alimentos saudáveis, tem levado a indústria alimentar a 

desenvolver de novos produtos, sendo esses palatáveis de baixo custo e alto teor de nutrientes, 

considerados assim “alimentos funcionais”, que contém substâncias ativas capazes de 

prevenir e combater doenças, produzindo efeitos úteis na manutenção de uma boa saúde física 

e mental (ABREU et al., 2007).  

O efeito funcional de um alimento não abrange somente o enfoque nutricional, mas a 

promoção de ações para um bom funcionamento do organismo (PADILHA & PINHEIRO, 

2004). Roberfroid (2002) reforça esse conceito ao dizer que um alimento pode ser 

considerado funcional se for demonstrado que pode afetar positivamente uma ou mais funções 

alvo no corpo, como também possuir os adequados efeitos nutricionais, de maneira que seja 

relevante tanto para o bem-estar e a saúde quanto para a redução do risco de uma doença.  

A importância dos alimentos funcionais no aumento da expectativa de vida da 

população é enfatizada por Moraes e Colla (2006), uma vez que o crescente aparecimento de 

doenças crônicas tais como a obesidade, a aterosclerose, a hipertensão, a osteoporose, o 

diabetes e o câncer têm ocasionado uma preocupação maior por parte da população e dos 

órgãos públicos da saúde com a alimentação. 

No Brasil, a ANVISA determina normas direcionadas aos alimentos funcionais 

presentes nas Resoluções de números 18 e 19 do ano de 1999, relacionadas ao cuidado de 

avaliar a segurança dos alimentos em relação aos riscos e à saúde da população em geral. 

Nesse contexto, a resolução 18 da ANVISA define que o alimento ou ingrediente que 

alegar propriedades funcionais ou de saúde pode, além de funções nutricionais básicas, 

quando se tratar de nutriente, produzirem efeitos metabólicos e/ou fisiológicos e/ou efeitos 

benéficos à saúde, devendo ser seguro para consumo sem supervisão médica, sendo 

permitidas alegações de função e/ou conteúdo para nutrientes e não nutrientes, podendo ser 

aceitas aquelas que descrevem o papel fisiológico do nutriente ou não nutriente no 

crescimento, desenvolvimento e funçõesnormais do organismo, mediante demonstração da 

eficácia. Para os nutrientes com funções plenamente reconhecidas pela comunidade científica 

(BRASIL, 1999). 
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Na década de 30, o Dr. Minoru Shirota iniciou no Japão investigou e desenvolveu o 

primeiro alimento funcional, tratando-se de um leite fermentado destinado a prevenção de 

doenças gastrointestinais utilizando o, agora famoso,  Lactobacillus casei. Só em 1991, após a 

criação de uma categoria de alimentos designados por FOSHU (do inglês: Food for Specific 

Health Use) é que estes alimentos passaram a ter maior destaque. A partir daqui, a indústria 

alimentar passou a se preocupar com as questões nutricionais como a redução dos níveis de 

sal, do açúcar e da gordura nos seus produtos (MORAES & COLLA, 2006). 

 

 

3.2 Arachishypogaea L e suas propriedades  

 

O Amendoim (Arachishypogaea L.) está dentro da família das leguminosas como 

subfamília Papilionacea, gênero Arachis. É cultivado em quase todos os países tropicais e 

subtropicais, sendo os mais importantes produtores a Índia, China, Estados Unidos da América 

e África Ocidental. Na América, o Brasil ocupa o terceiro lugar na produção do amendoim 

ficando abaixo dos EUA e Argentina (SEBEI et al., 2013). 

Em países desenvolvidos, a oferta de proteína de origem animal é menos acessível, pois a 

procura é muito alta, com isso as proteínas de origem vegetais, especialmente as oleaginosas são 

fontes alternativas de proteína para o consumo humano, sendo o amendoim a quarta mais 

importante do mundo (ZHENG et, al., 2013). 

São Paulo abrange 75% da produção brasileira, enquanto a região nordeste é 

considerada o segundo maior pólo de produção do amendoim no Brasil, nessa região, destaca-

se o estado da Bahia.  

Essa oleaginosa se apresenta como um produto de fácil manejo para regiões onde as 

adversidades climáticas são expressivas (CRUSCIOL & SORATTO, 2007; FILHO & 

SANTOS, 2010). Possui uma característica peculiar chamada de “geocarpia”, onde sua flor, 

aérea, é fecundada e seu fruto é desenvolvido no subterrâneo. 

O amendoim possui 44 a 56% de óleo, com uma composição de ácidos graxos 

representado principalmente pelo oléico (41,90%), linoléico (37,51%), palmítico (13,30%), 

esteárico (3,67%) e araquidônico (1,85%). É constituída por 22-30% de proteína, sendo uma 

excelente fonte de energia (564 kcal / 100 g) (SEBEI et al., 2013). 

Essa semente possui benefícios tanto para saúde como para a indústria e economia. 

Tratando-se do bem estar do organismo, ela possui nutrientes e vitaminas importantes, sendo 
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composta 25% de proteínas, é considerada fonte protéica na alimentação de adultos e 

crianças. Tem propriedades na prevenção de doenças cardiovasculares, diminuição de 

colesterol e triglicerídeos, suprimento de vitamina E, equilíbrio do metabolismo e ação 

antioxidante. O que lhe confere destaque em estudo na categoria de alimento funcional 

(GRACIANO, 2009). 

Contêm altas concentrações de antioxidantes naturais, principalmente contido na pele 

(vermelha) do grão, que podem ser extraídos e potencialmente utilizados em uma variedade de 

alimentos e aplicações farmacêuticas, podendo ser importante imunologicamente importante 

para o corpo devido à ação de eliminação dos radicais livres (ZHANG et al., 2013). 

Amendoim em formas de farinha, pasta e extrato são usados em uma variedade de 

alimentos, incluindo produtos de confeitaria. Moído é utilizado em vários pratos regionais, 

dessa forma ficando o alimento rico em lipídios e proteínas. Ademais, apresenta qualidades 

únicas que estão relacionadas à prevenção de doenças e desequilíbrio metabólico devido ao 

teor de gordura insaturada, revelando-se um alimento importante no combate à desnutrição 

(PRETTI, 2010). 

Durante muito tempo o amendoim foi relativamente excluído da alimentação da maioria 

da população por conter elevado teor calórico; hoje os pesquisadores recomendam seu 

consumo diário, devido aos benefícios funcionais que ele promove. Vale salientar que a 

quantidade que deve ser estabelecida para ter ação funcional não deve implicar ganho de peso 

(MARCHIORE, 2012). 

 

3.3 Benefícios do amendoim  

 

Pesquisadores em todo o mundo destacam a relevância do amendoim por conter altos 

níveis de vitaminas e minerais, bem como “gorduras boas” que culmina em um coração 

saudável. Possui uma alta concentração de polifenóis, antioxidantes que reduzem a inflamação 

das artérias coronárias. Amendoins também contêm boa quantidade de Coenzima Q10, 

nutriente que fortalece o coração e protege-o em condições de hipóxia (MAGUIRE, 2004). 

Bansode et al, (2012), investigou o efeito do extrato de polifenóis solúveis em água da 

pele de amendoim com sua ação hipolipidémica em Ratos Wistar submetidos a uma dieta 

hiperlipidica, o mesmo autor relata que a pele de amendoim é rica em compostos fenólicos o 

que promoveria beneficios a saúde. No experiemnto os animais apresentava comsete semanas 

de idade e receberam dieta controle (AIN- 93G ) por 10 semanas outro grupo recebeu a 
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mesma dieta suplementando com polifenois da pele do amendoim. O grupo que recebeu os 

pofinenóis tiveram uma redução significativa do peso corporal, colesterol e triglicérides no 

fígado foram significativamente reduzidos. 

Em outro estudo foi observado que a incorporação de peles de amendoim em manteiga 

de amendoim na concentração de 1,25% , 2,5 % , 3,75 % , e 5,0 % resultondo num aumento 

da  concentração de compostos fenólicos atuando na atividade antioxidante. Assim, lipídios 

do amendoim tem contribuído para vários beneficios devido a seus valores de ácidos graxos 

monoisaturados, polisaturados e seus valores de polifenois (MA et al., 2013). 

Encontra-se também no amendoim uma substancia chamada de saponinas que são 

compostos que apresentam propriedades detergentes e surfactantes. Nas plantas que as 

produzem, estas apresentam funções como regulação do crescimento, defesa contra insetos e 

patógenos. Dentre seus efeitos no organismo humano destacam-se os antioxidantes, em que se 

ligam a sais biliares e colesterol no tubo digestivo, impedindo sua absorção (PEREIRA & 

CARDOSO, 2012). 

 

3.4 Extrato aquoso de amendoim 

 

O extrato aquoso de amendoim possui uma grande quantidade de proteínas e ácidos 

graxos monoinsaturados. Os ácidos graxos monoinsaturados contribuem para diminuir a 

oxidação, aumenta a captação do colesterol ruim (LDL) pelo fígado e elevar a taxa de 

colesterol bom (HDL). O LDL, em excesso no sangue pode provocar maior acúmulo de 

gordura na parede arterial. 

As proteínas são imprescindíveis ao organismo por fornecerem aminoácidos essenciais, 

nitrogênio para síntese de aminoácido não essencial e energia. A necessidade de proteína para 

adulto está em torno de 0,75 g/dia/kg de peso. Para criança recomenda-se 1,5 g/dia/kg de 

peso. Para que se tenha uma dieta adequada, aconselha-se que um terço das proteínas seja de 

bom valor biológico. Os alimentos mais ricos em proteínas são os de origem animal, seguidos 

das leguminosas e cereais (BRASILEIRO FILHO, 2006). 

Os lipídios estão presentes em quase todos os alimentos, sendo os triglicerídeos os mais 

abundantes que constituem as gorduras e os óleos. (BRASILEIRO FILHO, 2006). 

Uma das principais causas das doenças vasculares está relacionada a 

hipercolesterolemia e hipertrigliceremia. Um dos meios de prevenção da doença é a ingestão 
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de fibras dietéticas, encontradas principalmente em cereais, leguminosas e frutas (FIETZ & 

SALGADO, 1999). 

 

3.5 Colesterol e as Aminotransferases 

 

Segundo Jorge et al, (1998) a redução do colesterol plasmático e a proteção endotelial 

colocam-se como importantes providencias para o controle da doença aterosclerótica. 

Considerando o elevado custo dos medicamentos redutores de colesterol plasmático e o seu 

uso prolongado, os pacientes têm recorrido a tratamentos alternativos para controlar a 

hipercolesterolemia, porém esses tratamentos têm sido utilizados de forma empírica pela 

população, sendo necessário mais estudo que permita confiáveis conclusões. 

O aumento do colesterol pode levar a uma grande patologia humana conhecida como 

Aterosclerose, que caracteriza-se por deposição de colesterol livre e esterificado na íntima das 

artérias, podendo causar espessamento da parede e grande redução da luz. As lesões da íntima 

são manchas, placas e ateromas que, frequentemente, coexistem na mesma artéria. (FARIAS, 

2003). 

Para Gutton e Hall (2006) a aterosclerose é sobre tudo uma doença que atinge grandes 

artérias, com placas de lipídio nas camadas internas, as quais possuem quantidade elevada de 

colesterol, dessa forma as artérias perdem sua distensibilidade podendo levar ao próprio 

rompimento. Quase metade de todas as mortes nos Estados Unidos e na Europa é causada por 

algum tipo de doença vascular, provocada, principalmente, pela elevada concentração de 

plasmática de colesterol na forma de lipoproteína de baixa densidade. 

Moura et al, (2012) mostra que pesquisas têm sido feitas em torno do desequilíbrio 

dietético em ratos, com o intuito de mimetizar a alimentação desequilibrada humana e seus 

transtornos decorrentes, como resistência à obesidade, obtendo êxito nos modelos 

experimentais. Na atualidade, uma estratégia de pesquisa bastante utilizada para o 

desenvolvimento da obesidade é a administração de uma dieta rica em lipídios a roedores. 

Sabe-se que o grão do amendoim possui uma quantidade elevada de ômega 3, 6 e 9, 

podendo dessa forma atuar na redução do colesterol. Santo e Bortolozo (2008) relatam sobre a 

importância dos ácidos graxos ômega-3 que são uma classe essencial de ácidos graxos 

poliinsaturados (AGPIs), os quais vêm estimulando pesquisadores a examinarem seu papel 

numa série de doenças, particularmente o câncer e as doenças cardiovasculares. Bang e 
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Dyerberg (1971) em seus estudos sobre esquimós comprovaram que apesar de ingerirem uma 

dieta rica em gordura, apresentou taxas regulares destas doenças. 

A gordura de origem alimentar e a endógena são transportadas no plasma por meio das 

lipoproteínas, quilomícrons e VLDL respectivamente, constituídas por lipídeos neutros, como 

colesterol-éster e triglicerídeos, em seu núcleo hidrofóbico, além de vitaminas lipossolúveis. 

Os fosfolipídeos, o colesterol livre e as apolipoproteínas são transportados na sua superfície 

hidrofílica (LOTTENBERG, 2009). 

As lipoproteínas são responsáveis pelo transporte dos lipídeos na circulação linfática, 

sanguínea e no interstício, elas ainda podem se classificar em lipoproteínas de densidade 

intermediária (ILD), baixa densidade (LDL) - principais lipoproteínas transportadoras de 

colesterol proveniente do fígado para os tecidos periféricos - e de alta densidade (HDL) 

(LOTTENBERG, 2009). 

Altos níveis de HDL no sangue reduzem o risco relativo para a DCV. Essa ação 

protetora é justificada pela capacidade do HDL de realizar o transporte reverso do colesterol, 

removendo-o das células e transportando-o para o fígado para posterior excreção. O HDL 

também previne a agregação e oxidação das partículas de LDL na parede arterial, diminuindo 

o potencial aterogênico dessa lipoproteína (SANTOS et al, 2008). 

Intervenções alimentares adequadas podem diminuir ou prevenir significativamente o 

surgimento de diversas doenças crônicas não transmissíveis. Já foi estabelecido na literatura, 

por exemplo, que a quantidade e o tipo de gordura alimentar exercem influência direta sobre 

fatores de risco cardiovascular, tais como a concentração de lipídeos e de lipoproteínas 

plasmáticas (SANTOS et al, 2008). 

Przygodda et al.(2010) usou em seu experimento a erva-mate oferecendo uma dieta 

hiperlipídica aos animais por 60 dias associada a ingestão da erva-mate. Ao final do 

experimento foi avaliada a concentração de colesterol, glicose, triacilglicerídeos sanguíneos e 

ganho ou perda de peso. Os resultados revelaram que a erva-mate tem influência sob o peso 

corporal dos animais e, sugere que a redução de peso está relacionada ao aumento da duração 

de saciedade e que leva o consumo de alimento menor. Com essa linha analisaremos se o 

Extrato aquoso de amendoim possui efeito semelhante, como também redução de colesterol e 

análise de placas de ateroma. 

As aminotransferases, representadas pela alanina-aminotransferase (ALT) e aspartato-

aminotransferase (AST), são enzimas intracelulares de elevada importância para testes 

hepáticos. Alterações nestas, caracteriza comprometimento hepatocelular. Para correta análise 
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desses exames é necessário saber o LSN - Limite Superior da Normalidade para que se 

determine quantas vezes a enzima avaliada está alterada, superior ou inferior ao seu limite de 

referência (FILGUEIRA & FIGUEIREDO, 2007; DANI, 2011).  

A aspartatoaminotransferase (AST) se localizada no citoplasma e na mitocôndria de 

células, principalmente do fígado, coração e músculo sendo liberada na circulação sanguínea 

após alguma lesão nessas células. É uma enzima considerada sensível, mas não especifica de 

lesão hepatocelular, uma vez injúrias não hepáticas podem provocar sua elevação. ALT é 

encontrada predominantemente no citoplasma dos hepatócitos e em pequena quantidade no 

músculo estriado, sendo considerada mais específica para lesões hepáticas que AST. (DANI, 

2011). 

A elevação de AST isoladamente não tem valor preditivo para hepatopatia, para inferir 

essa hipótese, é necessário o aumento conjunto de AST/ALT. Entretanto, os níveis elevados 

não têm relação direta com prognóstico e/ou gravidade apenas indica necrose hepatocelular 

(FILGUEIRA & FIGUEIREDO, 2007). 

Quando o aumento de AST/ALT é superior a 10 vezes ao LSN, a doença hepática tem 

padrão agudo, enquanto que o aumento em níveis inferiores a 10 vezes o LSN indicam doença 

crônica. Diante de padrão agudo, as principais causas são hepatites virais agudas, induzidas 

por drogas ou isquêmicas.  Frente ao padrão crônico, deve-se determinar a aminotransferase 

predominante. Se AST > ALT levanta-se, principalmente, as hipóteses de cirrose hepática e 

hepatopatia induzida por álcool. Quando ALT > AST, as principais hipóteses são esteatose 

hepática, hepatites virais, medicamentosas e auto-imunes (DANI, 2011). 

 

3.6 Antioxidantes 

 

Os antioxidantes na dieta incluem tanto hidrófilos (por exemplo, ácido ascórbico e 

polifenóis) e lipófilos (por exemplo, tocoferóis, flavonóides e carotenóides) radical catadores 

que neutralizam a propagação de um dano ao organismo (estresse oxidativo). Tal estresse 

oxidativo está implicado na inflamação sustentada, proliferação celular, a citotoxicidade, e 

ambiente pró-angiogénico comum para a fisiopatologia de diversas doenças (SILVA et al., 

2010). 

Antioxidantes compões elementos, os quais têm a capacidade de atribuir ações 

inibitórias à oxidação de moléculas variadas, agindo através de reações que inibem a 

formação de radicais livres nas cadeias moleculares de um composto, bem como a eliminação 
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destes mesmos radicais, impossibilitando a continuação da oxidação das cadeias moleculares 

por meio da doação de átomos de hidrogênio a tais moléculas. Atuação essa que foi estudada, 

comprovando-se uma diminuição de incidência de patologias cancerígenas, cardiovasculares, 

bem como presença de ação antiinflamatória, ansiolítica e reguladora da quantidade da glicose 

sérica. Dentre os antioxidantes presentes na natureza, os de maior atuação e mais conhecidos 

são os compostos fenólicos (NASSIF, 2012). 

Os Fenólicos são compostos, com variados grupos benzênicos formados por 

grupamentos hidroxila, encontrados em vegetais, frutas e produtos industrializados na 

apresentação de pigmentação (conferindo cor aos alimentos) e produtos de metabolismo 

secundário (resultado das reações de defesa das plantas contra agentes do ecossistema). Sua 

ação antioxidante é proveniente da sua habilidade em doar íons H+/elétrons e da atuação de 

seus radicais intermediários estáveis, que são importantes na inibição da reação de oxidação 

em estruturas, como os lipídios. Entre os fenólicos, existem dois grupos que o subdivide: os 

flavonóides (polifenóis) e os não-flavanóides (fenóis de cadeia simples) (SILVA et al., 2010). 

Em especial, os flavonóides são compostos polifenóicosbiossintetizados através de 

precursores de substâncias, como: aminoácidos (do tipo alifáticos), ácidos graxos, 

terpenóides, etc, com estrutura elementar formada por 15 átomos de carbono dispersos em 3 

anéis, sendo 2 desses anéis, fenólicos, e o outro, uma cadeia heterocíclica (pirano). (DORNAS 

et al, 2008). A disposição dos seus átomos de hidrogênio dispersos nos grupos hidroxila 

localizados nos anéis supracitados, as dupla-ligação das estruturas benzênicas e a dupla-

ligação da função (-C=O) conferem aos flavonóides um alto grau de ação antioxidante. 

(SILVA et al, 2010). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1 - Estrutura molecular geral de um flavonóide (DORNAS et al., 2008). 
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4 METODOLOGIA 

 

4.1 Tipo e Período do Estudo 

 

Trata-se de um estudo exploratório, experimental e comparativo desenvolvido durante 

nove meses sendo que as análise experimentais foram desenvolvidas durante quatro meses. 

 

4.2 Obtenção do Extrato  

 

O processo para obtenção do extrato aquoso foi realizado obedecendo a sequência 

recomendada por Almeida et al., (2014), onde após a retirada da pele do grão os mesmos 

foram lavados em água corrente e mergulhados em água por 8h, em seguida foi passado por 

um processo de branqueamento por cinco minutos em temperatura de 60
0
C para 

posteriormente ser triturados e filtrado. 125g de amendoim rendeu 1 litro de extrato aquoso. O 

extrato foi armazenado em potes de 200 ml e acondicionado em freezer à temperatura de -

18ºC. Antecedendo a administração os mesmos foram descongelados em temperatura 

ambiente (Figura 2). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2 – Extrato aquoso de amendoim em temperatura ambiente. 

Fonte: Pesquisa 2014 
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4.3 Animais 

 

Foram utilizadas ratas albinas primíparas da linhagem Wistar (250-300g) e suas 

descendências, compostas por 28 ratos machos, provenientes da colônia de criação do 

Biotério da Faculdade de Ciências Médicas de Campina Grande (FCM/CG) Paraíba. Os 

animais foram alojados em gaiolas de polipropileno com dimensão de 430 x 430 x 200 mm (C 

x L x A) num ambiente com temperatura de 23  1C e ciclo de luz/escuridão (12-12 h) com 

livre acesso à comida e a água potável.  

 

4.4 Delineamentos Experimentais  

 

4.4.1 Formação dos Grupos 

 

Foram formados quatro grupos: G1hiperlipídica – 7 (sete) Ratos Wistar machos que compôs 

o grupo controle com dieta de ração hiperlipídica e água ad libidum; G2hiperlipídica – 7 (sete) 

Ratos Wistar machos que compôs  o grupo experimental com dieta de ração hiperlipídica 

associado a 1ml de extrato aquoso por via oral (1ml/dia) e água ad libidum; G3padrão – 7 (sete) 

Ratos Wistar machos que compôs o grupo experimental com dieta de ração comercial e água 

ad libidum; G4padrão – 7(sete) Ratos Wistar machos que recebeu ração comercial  associado 

com 1ml de extrato aquoso de amendoim (1ml/dia) e água ad libidum (tabela1). 

 

 

Tabela 1 – Divisões dos grupos de animais e suas respectivas dietas. 

Grupo Dieta Recebida 

G1hiperlipídica Ração Hiperlipídica 

G2hiperlipídica Ração Hiperlipídica + Extrato 

aquoso de amendoim (1ml/dia) 

                    G3padrão Ração Comercial 

                    G4padrão Ração Comercial + Extrato Aquoso 

de Amendoim (1ml/dia) 
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4.4.2 Obtenção das Dietas 

 

A dieta hiperlipídica (Figura 3) foi obtida da seguinte forma: a cada 90g da ração padrão 

sob a forma de pequenos cubos, foi acrescentado 10g do óleo de soja. Os cubos 

permaneceram em contato com o óleo até serem absorvido completamente, e somente então 

foi oferecido aos animais do Grupo 1 e 2 (ARAUJO, 2007). 

 

 

Figura 3 – Ração acrescida com óleo de soja.  

Foto: Pesquisa 2014 

 

Foi considerada deita normolipídica (padrão) à ração comercial utilizada no biotério, 

onde a mesma é composta por 23% de proteínas; 4% de gorduras; 50% de carboidratos e 23% 

outros componentes. A duração do experimento foi de 08 semanas e a administração do 

extrato foi feita diariamente sendo oferecido 1 vez por dia no início de cada manhã. Nesse 

período realizou o acompanhamento diário do peso dos animais. 

 

4.4.3 Coleta dos materiais para análises 

 

Ao fim do experimento os ratos de todos os grupos foram submetidos à anestesia com 

solução aquosa a 2% de cloridrato de 2-(2,6 xilidino)-5,6-dihidro-4- H-1,3 tiazina 

(Rompun®) diluído em 1:1 em Ketamina (Fancotar®), via intraperitoneal na dosagem de 1,0 

ml/Kg de peso e em seguida coletou sangue para as análises Bioquímicas,retirou-se um ramo 
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da artéria aorta e um fragmento do fígado para exames histopatológicos seguindo a técnica 

descrita previamente por Timm (2005) coradas pela técnica da hematoxilina-eosina.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4 – Amostra de sangue dos animais da pesquisa 

Foto: Pesquisa 2014 

 

Para o teste Bioquímico foram coletados5 ml de sangue de cada animal para  exames 

laboratoriais (Figura 4). Para estudos renais foi realizado dosagem séricas de uréia e creatina, 

para teste hepático (diagnóstico de lesão no fígado) foi escolhido as AST 

(aspartatoaminotrasferase) e ALT (alanina aminotrasferase) e para testes lipídicos o LDL ( 

Low-densitylipoprotein) e o HDL (High-densitylipoprotein) que analisou o ruim e bom 

colesterol, foi analisado também colesterol total, trigliceridios e glicose. Os valores 

bioquímicos foram comparados seguindo as análise de Melo et al., (2012) e Lapchik et al., 

(2010). As análises Bioquímicas foram realizadas no laboratório da Universidade Estadual da 

Paraíba. 

Todos os órgãos dos animais foram pesados individualmente e relacionados ao peso da 

massa corporal. 

 

4.4.4 Análises dos dados 

 

Para pesos e parâmetros bioquímicos os resultados foram analisados através do 

Programa Computacional Assistat (Silva & Azevedo, 2006), versão 7.4, subtendo os dados a 
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Análise de Variância (P < 0,05) considerando o delineamento inteiramente casualizado (DIC). 

Cada grupo foi repetido 7 vezes e as médias, quando necessário, foram comparadas pelo o 

teste de Tukey (P < 0,05). 

 

4.4.5Considerações Bioéticas 

 

Todos os procedimentos com animais obedeceram às normas vigentes pelo Conselho 

Nacional de Experimentação Animal CONCEA e pelo Colégio Brasileiro de Experimentação 

Animal – COBEA, seguindo a Diretriz Brasileira de Prática para o Cuidado e a Utilização de 

Animais para Fins Científicos e Didáticos – DBPA.O experimento só foi realizado após 

aprovação da Comissão de Ética no Uso de Animais - CEUA do Centro de Ensino Superior e 

Desenvolvimento - CESED. 

 

5 RESULTADOS ALCANÇADOS 

 

Durante o experimento com extrato aquoso de amendoim não foi observado sinais 

clínicos de toxicidade e nenhuma mortefoi registrada. 

Os pesos iniciais dos animais dos quatro grupos não apresentaram diferença estatística. 

Entretanto os parâmetros de peso corporal final dos animais do grupo que receberam dieta 

hiperlipídica mostraram diferenças estatísticas significantes (p<0,05). O peso inicia dos 

animais dos grupos G1 e G2 foram de 383g e 389g (não significativo) já o peso final desse 

grupo foi de 424g e 385g tendo uma diferença de 39g a mais para o grupo que recebeu apenas 

dieta hiperlipídica (tabela 2).   

 

Tabela 2 – Peso inicial e final dos animais que receberam dietas hiperlipídica durante o 

experimento. 

 

Grupo 

Peso 

Inicial Final 

G1hiperlipídica 383 a 424 a  

G2hiperlipídica +extrato 389 a  385 b 

CV% 7,97 9,05 

p ns = 0.0144* 

*significativo ao nível de 5% de probabilidade (p < 0.05); ns – não significativo. As 

médias seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente entre si. 
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Figura 5 -Média de peso por um período de 60 dias dos animais que receberam dieta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 6 – Consumo de ração semanal dos animais que receberam dietas hiperlipídica. 

 

Apesar da diferença estatística de peso final para os grupos G1 e G2, o consumo de 

ração hiperlipídica do grupo experimental foi praticamente o mesmo do grupo controle, 
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exceto nas semanas 3 e 4 onde se observou um consumo maior do grupo G2, como mostrado 

na figura 6. 

As medidas referentes ao perfil bioquímico relacionado aos animais que receberam 

dieta hiperlipídica estão apresentadas na tabela 3. 

 

Tabela 3 - Análises bioquímicas I em ratos que receberam dieta hiperlipídica, controles 

e tratados com 1ml de extrato aquoso de amendoim. 

 Grupos 

Parâmetros G1hiperlipíd

ica 

G2hiperlipíd

ica + extrato 

Referência  

Colesterol 

total(mg/dL) 

66,8 

 

52,4 46 – 92 0,0209* 

HDL(mg/dL) 37,4 34,9 - ns 

Triglicerídeos(

mg/dL) 

130,0 80,25 77 - 110 <0,01** 

VLDL(mg/dL) 26,00 16,05 15 – 22 <0,01** 

** significativo ao nível de 1% de probabilidade (p < 0.01); *significativo ao nível de 

5% de probabilidade (p < 0.05); ns – não significativo.Referência - Lapchiket al., 2010. 

 

É possível observar na tabela 3 que os animais do grupo G2hiperlipídica + extrato apresentaram 

diminuição significativo do colesterol, triglicerídeos e VLDL quando comparados ao grupo 

controle (G1).Triglicerídeos e VLDL tiveram uma diferença mais expressiva (p<0,01). HDL 

não apresentou diferença significativa quando comparada ao controle. 

Tabela 4 - Análises bioquímicas II em ratos que receberam dieta hiperlipídica, 

controles e tratados com 1ml de extrato aquoso de amendoim. 

 Grupos 

Parâmetros G1hiperlipíd

ica 

G2hiperlipídica + 

extrato 

Referência  

AST (U/L) 89 95 39-92 ns 

ALT (U/L) 53,75 41,87 17-50 0,029* 

Uréia(mg/dL) 38,4 34,8 32-54 0,002** 

Creatinina 

(mg/dL) 

0,63 0,62 

 

 ns 

Glicose 

(mg/dL) 

126,8 116,0 85-132 ns 

** significativo ao nível de 1% de probabilidade (p < 0.01); * significativo ao nível de 

5% de probabilidade (p < 0.05); ns – não significativo; Referência - Lapchiket al., 2010. 

  

As análises bioquímicas II referem-se aos parâmetros não lipídicos. Creatina, uréia, 

glicose e AST não apresentaram valores estatísticos significativos, observa-se no grupo 
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G1hiperlipídica (que não recebeu extrato aquoso) um aumento da ALT. Os valores de uréia 

sanguínea obtiveram uma diferença significativa entre os grupos de 3,6 mg/dL. 

As análises de peso inicial e final dos grupos de animais G3 – que receberam apenas 

dieta padrão e G4 – que alem da dieta padrão foi acrescentado 1ml de extrato aquoso  dia 

hiperlipídica não apresentaram diferenças estatísticas significantes. 

 

Tabela 5 – Peso inicial e final dos animais que receberam ração padrão durante o 

experimento. 

 

Grupo 

Peso 

Inicial Final 

G3padrão 392,0 416,5 

G4 padrão +extrato 394,9 382,4 

CV% 9,78 9,51 

p ns ns 

*significativo ao nível de 5% de probabilidade (p < 0.05); ns – não significativo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 7 - Média de peso por um período de 60 dias dos animais que receberam dieta 

padrão. 

Decréscimo médio de 12,5g de peso corporal foi observado nos animais que receberam 

EAA e aumento médio de 24,5g nos que não receberam o extrato. O decréscimo e aumento de 

peso foram mais expressivos ao final de 45 dias de experimento (Figura 8). 
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Figura 8 - Consumo semanal das dietas, em grama, dos grupos G3 e G4. 

 

Observa-se que durante a 2ª e 7ª semanas de experimento a média de consumo do grupo 

que recebeu acréscimo de EAAfoi maior quando comparada com o grupo G3, significativo 

(p<0,05, CV%=4,92) entre as médias de consumo semanais. Essa diferença não se aplica na 

ultima semana do experimento, onde ambos os grupos tiveram média de consumo diário igual 

(Figura 8). 

A tabela 5 e 6 expressa os resultados bioquímicos dos animais que receberam dieta 

padrão (Grupo controle G3) e dieta padrão acrescido com 1ml/oral/dia de EAA. É possível 

observar que os animais do grupo G4 apresentaram diminuição significativade gordura ao 

nível de colesterol, triglicerídeos e VLDL, quando comparados ao grupo controle (p < 0,01). 

 

Tabela 6 - Análises bioquímicas I em ratos que receberam dieta padrão (controles) e 

ratos que além da dieta padrão foi acrescentado 1ml/dia de extrato aquoso de amendoim. 

 Grupos 

Parâmetros G3padrão G4padrão + 

extrato 

Referência  

Colesterol 

total(mg/dL) 

90,3 

 

62,75 46 – 92 0,009** 

HDL(mg/dL) 39,62 43,87 - ns 

Triglicerídeos(

mg/dL) 

371,14 125,0 77 – 110 <0,009** 

VLDL(mg/dL) 75,25 24,77 15 – 22 <0,001** 

** significativo ao nível de 1% de probabilidade (p < 0.01); *significativo ao nível de 

5% de probabilidade (p < 0.05); ns – não significativo.Referência - Lapchiket al., 2010. 
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 Apesar da diminuição de gordura no G4 não foi observado aumento estatístico 

significativo do HDL.  

Tabela 7 - Análises bioquímicas II em ratos que receberam dieta padrão (controles) e 

ratos que alem da dieta padrão foi acrescentado 1ml/dia de extrato aquoso de amendoim. 

 Grupos 

Parâmetros G3padrão G4padrão + extrato Referência  

AST (U/L) 131,33 104,6 39-92 ns 

ALT (U/L) 57,66  37,33 17-50 0,001** 

Uréia(mg/dL) 39,77  36,55  32-54 ns 

Creatinina 

(mg/dL) 

0,55  0,66  - 0,0237* 

Glicose 

(mg/dL) 

116  101  85-132 0,0365* 

** significativo ao nível de 1% de probabilidade (p < 0.01); * significativo ao nível de 

5% de probabilidade (p < 0.05); ns – não significativo; Referência - Lapchiket al., 2010. 

 

Os resultados das dosagens da uréia e AST não apresentaram diferença significativa 

entre os grupos, entretanto os valores médios de AST apresentam acima dos valores de 

referência. ALT apresentou diferença estatística ao nível de 1% de probabilidade. Creatinina e 

Glicose apresentaram diferença estatística ao nível de 5% de probabilidade, entretanto os 

valores encontram-se entre os referenciados. 

Os ratos que receberam dieta de óleo de soja acrescida ao extrato aquoso de amendoim 

tiveram um ganho de peso inferior (p<0,05), em relação ao grupo controle. Resultados 

similares foram descritos por Khalid&Siddiqui (2012), em que ratos que ingeriram dieta 

hiperlipídica sem intervenção engordaram mais do que os do grupo que receberam extrato 

aquoso de Punarnavasomado a dieta hiperlipídica, assim como ocorrido com o EAA. Os 

animais que não foram submetidos a dieta hiperlipídica, mas que receberam o EAA – G4 

possuíram uma redução de cerca de 34,1g de peso quando comparado com o grupo controle 

G3, porém essa diferença não foi estatisticamente significativa. Uma pesquisa utilizando o 

extrato aquoso de chá verde juntamente a uma dieta hipercalórica, durante 8 semanas, 

diminuiu além do peso dos ratos (5,6%), a gordura visceral também, em relação ao grupo 

controle do estudo. (BAJERSKA et al., 2011). 

Da mesma forma do chá verde e da Punarnava, o amendoim é rico em polifenóis, 

flavonóides e antioxidantes, os quais possuem diversas propriedades farmacológicas como 

atividades antiaterosclerótica e hipocolesterolêmicas levando a redução da gordura e 

consequentemente, do peso corporal (BAJERSKA et al., 2011; GRACIANO, 2009; KHALID 
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& SIDDIQUI, 2012; ZHANG et al., 2013). Os pesos encontrados nos animais dos grupos G2 e 

G4 podem,portanto, estarem relacionados à ação dos ácidos graxos e antioxidantes presentes no 

grão (SEBEI et al., 2013). 

Uma alimentação desbalanceada leva, comprovadamente, à alterações bioquímicas no 

sangue, a exemplo da hiperinsulinemia e da hiperlipidemia (FERNANDES et al., 2004). No 

presente experimento foi encontrado um menor nível de lipídeos séricos nos grupos G2 e G4, 

tendo em vista que os animais do grupo G1 e G3 apresentaram uma carga de lipídica elevada 

(aumento do colesterol sérico, triglicerídeos e VLDL), demonstrando que os agentes que 

auxiliam na prevenção de doenças de origem ateroscleróticas podem ser encontrados no 

extrato aquoso de amendoim.  

Os níveis de triglicerídeos séricos apresentaram uma diminuiçãoexpressiva(p<0,001) 

nos grupos com intervenção (G2 e G4) ao serem comparados aos valores dos grupos 

controles. Mesmo a redução do colesterol não tendo sido tãosignificativa, Prenner et al (2014) 

refere que altos índices de triglicerídeos têm surgido como um fator de risco para DCV 

independente dos valores do colesterol e do LDL. 

 A redução encontrada nos níveis de triglicerídeos nos grupos com intervenção pode se 

associar a ação dos antioxidantes presentes no amendoim e o aumento da fração pode ser 

explicado pela grande quantidade de gordura presente nas dietas sem intervenções. Os 

resultados encontrados são concordantes aos de Zhang et al., (2013),em que ao utilizar o 

extrato aquoso de um vegetal (Crataeguspinnatifida) rico em polifenóis em ratos com dieta 

hiperlipídica, obteve efeitos biológicos positivos sobre DCV, por reduzir os níveis de 

gorduras séricas.  

A ALT e a AST são aminotransferases, enzimas intracelulares que predizem a função 

hepática (FILGUEIRA & FIGUEIREDO, 2007). Não houve alterações significativas na AST 

em nenhum grupo, mas observou-se uma redução da ALT em ambos os grupos com 

intervenção alimentar. Estes resultados demonstramque o EAA tem efeito protetor hepático, 

pois reduziramde maneira notável (p<0,05 – G2 e p <0,01 – G4) os marcadores séricosda 

função hepática. 

Os níveis de uréia nos animais submetidos dieta hiperlipídica apresentaram-se mais 

baixos do que osdo grupo controle (p<0,01), estando de acordo com os valores de referência 

sugeridos por Lapchik et al., (2009). Não houve diferença expressiva no nível de creatinina 

sanguínea nos ratos em estudo, indicando que a ingestão de EAA não modificou a função 

renal. 
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7 CONCLUSÃO 

 

 Pelos resultados obtidos pode-se concluir que o consumo de extrato aquoso de 

amendoim diminui o perfil lipídico de ratos Wistar submetidos tanto a uma dieta hiperlipídica 

e como normolipídica, 

Não houve aumento nos níveisglicêmico nos animais que receberam o extrato. 

Durante os experimentos, os alunos observaram que as substâncias presente no 

Amendoim, possuem ações antioxidantes, oque levou a redução de gordura corporal dos 

animais estudados. 

Mais estudos são necessários para avaliar e dosar de forma mais específica, os 

componentes responsáveis pelo efeito redutor de gordura. 
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