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RESUMO

Foram elaboradas farinhas de banana da terra verde (Musa AAB- Terra) e
albedo de maracuja (Passiflora edulis f. flavicarpa) para o desenvolvimento do
presente trabalho. Apos determinagdo da composi¢cao quimica dessas farinhas
realizou-se um ensaio bioldgico cujo objetivo foi avaliar os efeitos da farinha do
albedo de maracuja (rica em fibra soluvel), da farinha de banana da terra verde
(ica em amido resistente) sobre os niveis lipidicos de ratos com dieta
hipercolesterolémica. Para o ensaio foram utilizados 32 ratos Wistar machos
divididos em quatro grupos de oito ratos cada. Foram elaboradas trés dietas
hiperlipidicas, com concentragbes variadas de fibra soluvel (proveniente da
farinha do albedo de maracuja), de amido resistente (proveniente da farinha de
banana da terra verde) de fibra insoluvel (celulose) e uma dieta padrdo. Os
grupos experimentais foram divididos em Grupo Banana — dieta contendo
25,00% de farinha de banana da terra verde, correspondendo a 10% de amido
resistente; Grupo Maracuja — dieta contendo 34,77% de farinha de albedo de
maracuja, correspondendo a 10% de fibra soluvel;, Grupo Celulose — dieta
contendo 15% de celulose, correspondendo a 15% de fibra insoluvel e Grupo
Padrao — dieta padrao. O amido resistente proveniente da farinha da banana da
terra verde no Grupo Banana ndo apresentou resultado significativo sobre o
perfil lipidico sérico dos ratos. Ja o grupo maracuja apresentou resultados
positivos na reducao do perfil sérico. Portanto a fibra soluvel presente na farinha
do albedo de maracuja demonstrou ter potencial efeito benéfico na redugéo do
perfil lipidico dos ratos alimentados com uma dieta hiperlipidica. Nas analises
do peso das fezes dos ratos, observou-se um aumento de volume fecal nos
grupos Maracuja e Celulose, indicando que a ingestdo tanto de fibras soluveis
como insoluveis tem capacidade de melhora do transito intestinal.

Palavras chave: Fibra soluvel. Amido resistente. Perfil lipidico. Banana da terra.
Albedo de maracuja.



ABSTRACT

Were prepared meal green plantain and albedo of passion for the development
of this work. After determining the chemical composition of the meal there was a
biological test aimed to evaluate the effects of soluble fiber present in the flour of
passion fruit albedo and resistant starch of the flour of green plantain, and the
mixture of the meal on the levels lipid levels of hypercholesterolemic rats. For
testing we used 40 male Wistar rats were divided into five groups of eight rats
each. Four supplemented diets were prepared with high concentration of soluble
fiber and resistant starch from the flour of passion fruit peel and green plantain
respectively and a standard diet. The experimental groups were divided into
Banana - 10% of resistant starch and 5% cellulose, Passion Fruit - 10% soluble
fiber and 5% cellulose, Mix - 5% resistant starch, 5% cellulose and 5% soluble
fiber , Cellulose - 15% cellulose and Standard. The Banana group had a lower
intake of diet if differing from other groups. The fecal weight was higher in
groups Passion Fruit, pulp and mix. The results show the potential beneficial
effect of soluble fiber intake in the control of hypercholesterolemia and soluble
and insoluble fiber on intestinal transit. Resistant starch from the green plantain
results were not significant on the serum lipid profile of rats. It follows therefore
that the albedo of the flour mixture of flour and passion of passion with the
albedo of green plantain modulated so as to reduce the serum lipid profile in rats
fed a hypercholesterolemic diet, this was probably due to the presence Soluble
fiber in both diets since the isolation of the diet that contained only resistant
starch from the flour of green plantain not influence significantly the lipid profile
of rats.

Keywords: Dietary fiber. Flour. Resistant starch. Lipid profile.
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CAPITULO 1

1 INTRODUGAO

O aumento da prevaléncia de obesidade, a reducao da desnutricdo e as
mudancgas no padrao de consumo alimentar sdo caracteristicas do processo de
transigado nutricional e variam de acordo com o grau de desenvolvimento de
cada pais (POPKIN, 1998).

Uma pesquisa realizada em 2003 pelo suplemento de saude da Pesquisa
Nacional por Amostra de Domicilios (PNAD) estimou que 29,9% da populagao
brasileira sofriam de alguma doenga crénica, como diabetes, hipertensao,
cardiopatias e problemas de coluna, entre outros. Separando por género, as
mulheres equivaliam a 33,9% e os homens 25,7%. Sendo que a maioria destas
enfermidades estdo associadas aos habitos alimentares e ao sedentarismo
(IBGE, 2003).

Os resultados da Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF) de 2008-
2009, realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) em
parceria com o Ministério da Saude mostraram que o0 excesso de peso em
homens adultos saltou de 18,5% para 50,1% e ultrapassou, em 2008-09, o das
mulheres, que foi de 28,7% para 48% (IBGE, 2009). De acordo com a
Sociedade Brasileira de Cardiologia (2007), aproximadamente 32% da
populacdo brasileira apresenta sobrepeso (indice de Massa Corporal - IMC = 25
kg/m?) e 8% dessa populacéao é classificada como obesa (IMC > 30 kg/m?).

As doengas cardiovasculares (DCV) representam a primeira causa de
morte no Brasil. Apesar da tendéncia de redugdo dos riscos de mortalidade por
DCV no Pais e no mundo, algumas projegdes indicam o0 aumento de sua
importancia relativa em paises de baixa e média renda. A maior longevidade,
associada ao possivel aumento da incidéncia das DCV por adog¢ao dos modos
de vida com maior exposi¢ao a fatores de risco, sdo consideradas as principais

razdes deste incremento. Como fatores de risco estdo o tabagismo e inatividade
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fisica, além de dieta rica em gorduras saturadas, com consequente aumento
dos niveis de colesterol e hipertensdo (LENFANT, 2001).

As dislipidemias sido causas fundamentais de doencas coronarianas
ateroscleréticas (MARTINS et al., 1989). Ha muito tempo sabe-se que o perfil
lipidico, principalmente o colesterol e suas fragdes, guardam relagao direta com
a doenga isquémica do coragdo, demonstrando-se riscos cada vez mais
elevados, quanto maior a colesterolemia (NICOLAU et al., 1998).

As hiperlipidemias sado alteragbes metabdlicas que ocorrem quando
niveis de lipideos circulantes estdo aumentados na corrente sanguinea.
(COSTA,; SILVA, 2002).

Estudo conduzido em nove capitais do Brasil, no ano de 1998,
envolvendo 8.045 individuos com idade mediana de 35 anos, mostrou que 38%
dos homens e 42% das mulheres possuiam niveis séricos de colesterol total
(CT) maior que 200 mg/dL, sendo maior no sexo feminino e nas faixas etarias
mais elevadas (SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, 2007).

Sabe-se que a alimentagcdo é um fator preponderante na diminuicao do
risco de doencas no ser humano. Desse modo, ha um interesse crescente da
populacdo que acredita nas relagcdes entre alimentacdo e qualidade de vida, o
que gera um grande mercado consumidor para alimentos com propriedades
especiais. Nesse contexto, surgem os alimentos com propriedades funcionais,
possiveis de demonstrar a eficacia na manutencdo de algumas fungdes
fisiolégicas, além de se adequar a nutricdo, de certo modo, melhorando a saude
e bem-estar, ou reduzindo significativamente o risco de desenvolvimento de
doengas (JONES, 2002; ROBERFROID, 2007).

Dentre esses alimentos com propriedades funcionais, estudos
epidemiolégicos mostraram que as fibras dietéticas estdo associadas com um
risco reduzido de Diabetes e doencas cardiovasculares (LIU et al.,, 2000;
RAMOS et al., 2007; VENN; MANN, 2004). Ha trés efeitos fisiolégicos da fibra
dietética ja bem evidenciadas na literatura, como o efeito positivo sobre o
transito intestinal e atenuagao dos niveis de colesterol e dos niveis de glicose
no sangue (AACC, 2003).

11



De acordo com a legislacdo brasileira as alegagdes aprovadas
relacionam a propriedade funcional e ou de saude de um nutriente ou ndo
nutriente do alimento, conforme o item 3.3 da Resolugéo n°® 18/1999. “E relativa
ao papel metabdlico ou fisioldgico que uma substancia (seja nutriente ou nao)
tém o crescimento, desenvolvimento, manutencdo e outras fungdes e outras
fungdes normais do organismo humano”. (BRASIL, 1999).

Segundo definicdo dada pela American Association of Cereal Chemists
(2001), “Fibra Dietética (FD) € a parte comestivel de vegetais ou carboidratos
analogos, resistentes a digestdo e absorgédo no intestino delgado humano com
completa ou parcial fermentagdo no intestino grosso. Fibra dietética inclui
polissacarideos, oligossacarideos, lignina e substancias vegetais associadas”.

As fibras podem ser classificadas por suas propriedades de solubilidade
em agua, denominadas, portanto, fibras soluveis e insoluveis. A fibra alimentar
soluvel é composta por pectinas, beta-glicanas, gomas, mucilagens e algumas
hemiceluloses (GUTKOSKI; PEDO, 2000). Este tipo de fibra esta associado
com a reducgao dos niveis séricos de colesterol.

Segundo Judd e Truswell (1982), diversos mecanismos foram propostos
para explicar a acdo das fibras soluveis na reducdo dos niveis séricos de
colesterol e triglicerideos em ratos e humanos. Um deles indica que as fibras,
sozinhas ou em combinagdo, podem alterar a digestdo e a absorgdo dos
lipideos dietéticos e/ou aumentar a excregao fecal dos acidos biliares e esterois
neutros e, dessa forma, agir como sequestradores dos acidos biliares. Outra
proposta é a de que elas aumentam a produgdo de acidos graxos de cadeia
curta no célon, devida a fermentagao, além de diminuirem a porcentagem de
acidos biliares primarios na bile, e, em contrapartida, aumentarem a de acidos
biliares secundarios, por meio da complexacao dessas fibras (TOPPING, 1991).

O efeito hipocoleterolémico das fibras € atribuido a sua fragcdo soluvel,
porém, a taxa de redugao do colesterol pode variar com o tipo e a quantidade
de fibra soluvel consumida (KRIS-ETHERTON et al., 1988).

A American Diabetes Association (ADA) recomenda uma ingestao de 10

a 25 g de fibra soluvel por dia para prevencédo de dislipidemia (AMERICAN
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DIABETES ASSOCIATION, 2009). Ja o Third Report of the National Cholesterol
Education Program (2002) recomenda o consumo diario de 5 a 10 g de fibras
soluveis associado a outras recomendagdes gerais sobre macronutrientes, com
o objetivo de normalizar os elevados valores de colesterol-LDL.

Dentre os alimentos que apresentam quantidades relevantes de pectina,
encontra-se o albedo do maracuja amarelo (Passiflora edulis flavicarpa
degener) (JANEBRO et al., 2008). O maracuja amarelo € um fruto de clima
tropical, muito apreciado pela qualidade de seu suco. O Brasil se destaca como
maior produtor mundial, com 35 mil hectares de area cultivada e producédo
superior a 317 mil toneladas anuais, o que gera receita de cerca de 500 milhdes
de reais ao ano (FALEIRA, 2006). Da producéo brasileira de maracuja, 53% é
destinada ao consumo in natura e o restante para industria de sucos e
derivados (BRIGNANI, 2002).

Nas industrias de processamento de frutas tropicais, o descarte ou o
destino dos residuos vegetais representa um crescente problema devido ao
aumento da producéo, representando iniumeras toneladas anuais (SCHIEBER;
STINTZING; CARLE, 2001). Desse modo, alternativas para o aproveitamento
desse residuo como matéria-prima para outros segmentos da industria de
alimentos devem ser pesquisadas, pois se trata de material passivel de ser
incluido na alimentagdo humana, ja que as cascas de maracuja sao
constituidas basicamente por carboidratos, especialmente pectinas e outras
fibras alimentares (CORDOVA et al., 2005).

Um estudo conduzido por Ramos et al. (2007) comprovou que a
suplementacdo de 30 g por dia, durante 60 dias, de farinha da casca de
maracuja em mulheres hipercolesterolemicas de 30 a 60 anos reduziu
significativamente os valores de colesterol total e LDL-colesterol.

De forma semelhante a acédo das fibras soluveis na redugdao do
colesterol, o consumo de Amido Resistente (AR) tem chamado muita atencéo
(FIORDALISO et. al.,, 1995; KOK et al., 1996). Estudos com ratos
demonstraram que o consumo de dietas contendo AR pode diminuir as

concentragdes de colesterol sérico, em ratos normais ou hipercolesterolémicos
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(DECKERE; KLOOTS; VAN AMELSVOORT, 1993; VANHOOF; SCHRIJUER,
1997).

O amido, um dos principais constituintes dos alimentos, € um homo-
polissacarideo composto por cadeias de amilose (ligagdes a-1,4) e amilopectina
(ligagbes a-1,4 e a-1,6). Por apresentar somente ligacbes a-glicosidicas, é
potencialmente digerivel pelas enzimas amiloliticas secretadas no trato
digestivo humano, sendo absorvido na forma de glicose (WALTER; SILVA;
PERDOMO, 2005a).

De acordo com a velocidade com que o alimento é digerido in vitro, o
amido divide-se em: rapidamente digerivel, quando, ao ser submetido a
incubagado com amilase pancreatica e amiloglicosidase em uma temperatura de
37°C, converte-se em glicose em 20 minutos; lentamente digerivel, se, nas
condi¢bes anteriores, é convertido em glicose em 120 minutos e AR, que resiste
a acao das enzimas digestivas.

Até pouco tempo, considerava-se que o amido era completamente
hidrolisado no trato gastrintestinal. Entretanto, certos fatores como relacdo
amilose - amilopectina, forma fisica do alimento e inibidores enzimaticos podem
influenciar a taxa na qual o amido é hidrolisado e absorvido. Assim, quantidade
significativa de amido pode escapar a digestdo no trato gastrintestinal e
alcancar o coélon, onde é fermentado. Esta fracdo € denominada de amido
resistente (WALTER; SILVA; PERDOMO, 2005b).

O AR tem sido definido, em termos fisiolégicos, como a soma do amido e
dos produtos da sua degradacdo que nao sao digeridos e absorvidos no
intestino delgado de individuos sadios. Deste modo, esta fragdo do amido
apresenta comportamento similar ao da fibra alimentar (LOBO; LEMOS-SILVA,
2003). Pode-se dizer que o amido resistente é fisiologicamente classificado
como uma fibra soluvel e, quimicamente, como uma fibra insoluvel conforme o
método da AOAC 985.29 e 991.43 (PEREIRA, 2007).

A classificacdo do AR depende da estrutura fisica e da susceptibilidade
ao ataque enzimatico. Desta forma o AR pode ser classificado em quatro tipos.

O AR tipo 1 apresenta o granulo de amido fisicamente inacessivel na matriz do
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alimento, estdo presentes em graos, sementes e leguminosas inteiros ou
parcialmente triturados. O tipo 2 € nativo, encontrado no interior da célula
vegetal, presentes especialmente na banana verde, batata crua e alimentos
processados com gelatinizagdo incompleta. O tipo 3 consiste em polimeros de
amido retrogradado, produzidos quando o amido é resfriado apds gelatinizagéo
(BEDNAR et al., 2001; COLONNA; LELOUP; BULEON, 1992; ENGLYST;
KINGMAN, 1992). O AR tipo 4 € o amido modificado quimicamente, que
incorporado a formulacdo dos alimentos n&o altera suas caracteristicas
organolépticas (BEDNAR et al., 2001).

Até o momento nado existem recomendacgbes especificas para sua
ingestdo por varias razbes. Essas envolvem a influéncia do processamento
hidrotérmico, a origem botanica do amido, a variagao entre os individuos, bem
como a presengca de outros carboidratos com propriedades prebioticas
(CIACCO, TAVARES e TEXEIRA, 2001).

Freitas (2002) recomenda o consumo de 4 g/dia de amido resistente,
enquanto Brouns, Kettlitz e Arrigoni (2002) preconizam a ingestao de 20 g/dia
como suficiente para que o trato gastrointestinal possa auferir os beneficios
relatados para a fragao soluvel da fibra alimentar.

Assim como a casca do maracuja esta para a pectina, a banana verde
esta para o AR. A bananeira (Musa spp.) € uma das fruteiras mais cultivada nos
paises de clima tropical e subtropical. Seus frutos representam a quarta
mercadoria mais importante comercializada no mundo e em muitas areas sao
considerados o principal produto alimenticio. O Brasil possui destaque no
cenario mundial, com producédo de 7 milhdes de toneladas e area plantada de
505 mil hectares, o que coloca o pais em segundo lugar em producao e area
colhida (AGRIANUAL, 2007).

De acordo com Manica (1997), o grande volume de banana
comercializada nos mercados mundiais pode ser explicado por varios fatores,
entre os quais destacam-se: a possibilidade de producdo continuada durante
todo o ano, o elevado rendimento por hectare e ciclo reduzido da cultura, a

facilidade de manejo e armazenamento da fruta verde.
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A banana quando verde possui uma grande quantidade de amido,
o qual é transformado em agucares durante o processo de maturacéo (ITAL,
1995), além de ser fonte de minerais, sendo um importante componente na
alimentacdo em todo mundo. Seu sabor € um dos mais importantes atributos de
qualidade, a polpa verde ¢é caracterizada por uma forte adstringéncia
determinada pela presenca de compostos fendlicos soluveis, principalmente
taninos (ADAO; GLORIA, 2005). Uma vantagem no consumo de produtos de
banana ainda verde é o alto teor de AR que ela possui (32,49%), conforme a
Tabela Brasileira de Composigao de Alimentos (2008). A banana da terra uma
das cutivares que apresenta maior quantidade desse amido (49,61%)
(TEIXEIRA, et al.; 1998).

A banana da terra, cujo nome cientifico € Musa sapientum é a maior
espécie conhecida, chegando a pesar 500g cada fruta e a ter um comprimento
de 30 cm. Essa banana é achatada em um dos lados, tem casca amarela
escura, sua polpa &€ bem consistente, de cor rosada e textura macia e
compacta, sendo mais rica em amido do que em agucar, o que torna essa fruta,
ideal para cozinhar, assar ou fritar. A banana da terra € uma fruta vastamente
encontrada na regiao norte e nordeste do Brasil, destacando-se a Bahia como
principal produtora, onde o seu consumo se limita, basicamente, a banana da
terra frita e cozida (TODA FRUTA, 2009).

Diante do exposto, observa-se que tanto a banana da terra como o
maracuja, sao frutos de clima tropical abundantes na produgao brasileira. Sao
de facil cultivo, manuseio e armazenamento. Além disso, o que os tornam mais
ricos, sdo as suas propriedades funcionais que contribuem para a redugao dos
perfis glicémico, lipidico e a melhora do transito intestinal. Considerando,
portanto o processo de transi¢cao nutricional em que ha uma significativa parcela
da populagdo com excesso de peso e dislipidemias esses produtos sdo uma
alternativa que podem contribuir de forma eficiente no controle do metabolismo
lipidico evitando o risco de doencas coronarianas. Desse modo merecem

destaque no cenario académico e linhas de pesquisa.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar os efeitos da farinha do albedo do maracuja e da farinha da
banana da terra verde sobre os niveis lipidicos de ratos com dieta

hipercolesterolémica.

2.20bjetivos Especificos

e Avaliar a composicao centesimal da farinha de banana da terra verde e
da farinha do albedo de maracuja por meio de analises fisico-quimicas;

e Determinar o teor de amido resistente na farinha de banana verde e o
teor de fibra soluvel da farinha do albedo de maracuja;

e Avaliar os niveis de lipidio sérico (colesterol total, HDL-c, LDL-c e
triglicérides) de ratos Wistar apds o consumo de ragdes elaboradas com
farinhas de albedo de maracuja e banana da terra verde;

¢ Quantificar o volume fecal dos ratos durante o consumo das ragdes.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1Tipo e locais de estudo

O estudo foi dividido em duas etapas, sendo que a primeira trata-se de
um estudo descritivo, no qual se realizou a elaboragao e caracterizagao fisico-
quimica das farinhas de banana da terra verde e do albedo de maracuja
amarelo. Ja a segunda etapa constituiu-se de um estudo do tipo experimental,
em modelo animal. Foi realizado um ensaio biolégico com ratos Wistar para
avaliar os efeitos da fibra soluvel e do amido resistente presentes nas farinhas
do albedo de maracuja e na banana da terra verde, respectivamente, sobre o
perfil lipidico dos animais.

As analises fisico-quimicas e o processamento das farinhas da banana
da terra verde e albedo de maracuja foram desenvolvidas no Laboratério de
Quimica e Bioquimica de Alimentos da Faculdade de Farmacia da Universidade
Federal de Goias.

O experimento com ratos foi conduzido no Laboratério de Nutricdo
Experimental (LANUTE) da Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de
Goias.

3.2Elaboragao das farinhas

Para elaboracdo das farinhas foram utilizadas banana da terra verde
(Musa sapientum, linneo) e frutos de maracuja (Passiflora edulis f. flavicarpa)
provenientes do mercado varejista de Goiania. Inicialmente, tanto a banana
quanto o maracuja foram higienizados em solugéo clorada (150 ppm) por um
periodo de 15 minutos e em seguida enxaguados em agua corrente.

A farinha da banana foi elaborada por meio de secagem. As frutas foram
descascadas, cortadas em fatias circulares, espessura média de 1 cm e
espalhadas uniformemente em bandejas vazadas, de tela fina, e colocadas em
estufa de ventilacdo forcada a 60° C por 24 horas até obter umidade

preconizada (BRASIL, 1996). Ap6s a secagem, a banana foi triturada em
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moinho de rotor da marca MARCONI (MA-090CFT) e peneirada em peneira de
20 mesh.

Para o desenvolvimento da farinha do albedo de maracuja, o fruto foi
descascado retirando-se a parte externa (epicarpo). A polpa também foi
desprezada, restando apenas o mesocarpo (albedo) que foi utilizado para
elaboragédo da farinha. O albedo foi entdo, cortado em fatias finas e colocado
para secar em estufa de ventilacdo forcada a 60° C por 48 horas. Apos a
secagem, o albedo de maracuja também foi submetido ao mesmo processo de

moagem da farinha de banana verde.

3.3 Analises fisico-quimicas

Todas as anadlises para determinagdo da composicdo quimica foram
feitas em ftriplicata. Para a determinacdo de umidade utilizou-se o método
gravimétrico, em que se determina a perda de agua do produto, submetido a
aquecimento a 105° C em estufa, até peso constante (AOAC, 1995); o residuo
mineral fixo foi determinado por incineragcdo em mufla a 550° C, conforme
técnica descrita pela AOAC (1995); lipidios totais foram extraidos segundo a
metodologia descrita por Bligh e Dyer (1959) e em seguida determinados por
gravimetria; obteve-se a proteina bruta determinando a porcentagem de
nitrogénio total, conforme método de micro Kjeldahl e posterior conversao pelo
fator 6,25 (AOAC, 1995).

Os carboidratos totais foram determinados pelo método fenol sulfurico
(DUBOIS et al., 1956), que baseia-se na determinagao de agucares simples,
polissacarideos e seus derivados incluindo os metil-ésteres com grupos
redutores livres, apés a desidratacdo dos mesmos pelo acido sulfurico e
subsequente complexacdo dos produtos formados com o fenol. A partir dos
dados da composi¢ao centesimal, o valor energético das amostras foi estimado
considerando os fatores de conversao de Atwater de 4 para proteinas e
carboidratos e 9 para lipidios (MERRIL; WATT, 1973). As fibras alimentares
soluveis e insoluveis foram determinadas de acordo com o método enzimico-
gravimétrico descrito pela AOAC (1995).
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Para quantificar o amido resistente presente na farinha da banana da
terra verde utilizou-se metodologia preconizada pela AOAC n° 996.11
modificado por Walter, Silva e Perdomo (2005b). Essa metodologia consiste na
determinacdo das fracbes de amido disponivel e resistente, por meio da
incubacao da amostra com as enzimas a-amilase termoestavel e protease. A
modificagdo se deu por meio do aumento da quantidade de amostra (de 100mg
para 300mg) e da substituicdo do tampao MOPS pH 7,0 por tampao fosfato pH
6,8.

3.4 Avaliacao biolégica
3.4.1 Dietas

Quatro dietas experimentais foram preparadas de acordo com a dieta
padrdo para roedores AIN-93G (REEVES; NIELSEN; FAHEY Jr, 1993),
denominadas Padrdo, Banana, Maracuja e Celulose, que se diferiam pela
quantidade e tipo de fibras ofertadas. A dieta AIN-93G é uma formulagao
completa que atende as necessidades dos ratos em crescimento e foi utilizada
nesse modelo com ratos adultos jovens, por causa das alteragdes metabdlicas
decorrentes da dieta hiperlipidica. O modelo para indugcdo de
hipercolesterolemia em ratos geralmente utiliza colesterol (em proporgoes
variadas), acido colico e uma fonte lipidica, sendo a banha, o dleo de soja e o
O0leo de girassol, as fontes comumente usadas (MATOS et al., 2005). No
presente estudo, a banha foi adicionada em todas as dietas (exceto dieta
padrao), na proporgao de 5% para as dietas experimentais, de acordo com o
estudo de Cintra et al. (2006). Exceto o grupo Padrao (formulagdo basica da
AIN-93G) em todos os outros tratamentos foram acrescidos 1% de colesterol e
0,1% de acido colico. O acido célico foi utilizado para aumentar o efeito
hipercolesterolémico do colesterol adicionado a dieta, uma vez que ele interfere
na excregao hepatobiliar de colesterol (RIEDIGER et al., 2008). Desse modo,
as dietas tiveram 13% de lipidios e 15 % de fibras, diferindo apenas no tipo de
fibra ofertada, sendo que o grupo Maracuja recebeu 10% de fibra soluvel

proveniente da farinha do albedo de maracuja (porcentagem obtida
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acrescentando-se na dieta 34,77 g da farinha do albedo) e 5% de celulose, o
grupo Banana recebeu 10% de amido resistente da farinha da banana da terra
verde (porcentagem obtida acrescentando-se na dieta 25,00 g da farinha de
banana) e 5% de celulose e o grupo Celulose foi formulado com 15% de

celulose. A composicéo das dietas esta descrita na Tabela 1.

Tabela 1. Composicdo das dietas experimentais (g/100g de dieta)’.

Dietas
Ingredientes Padrao Celulose Banana Maracuja
Caseina 20,0 20,0 20,0 20,0
Farinha maracuja - - - 34,77
(10%FS)
Farinha banana - - 25,0 -
(10%AR)
L cistina 0,3 0,3 0,3 0,3
Oleo 7,0 7,0 7,0 7,0
Banha - 5,0 5,0 5,0
Colesterol - 1,0 1,0 1,0
Acido cdlico 0,1 0,1 0,1
Celulose 5,0 15,0 5,0 5,0
Mistura salina 3,5 3,5 3,5 3,5
Mistura vitaminica 1,0 1,0 1,0 1,0
Colina 0,25 0,25 0,25 0,25
Amido de milho 62,15 46,05 31,83 23,69

'Formulagao basica AIN-93G (REEVES; NIELSEN; FAHEY Jr, 1993).
FS: Fibra Soluvel, AR: Amido Resistente, Farinha maracuja: farinha do albedo de maracuja
Farinha banana: farinha da banana da terra verde

3.4.2 Ensaio bioldgico

Foram utilizados 32 ratos machos, albinos, da linhagem Wistar, adultos,
com peso entre 200 e 250 g, fornecidos pela BIOAGRI Laboratérios (Planaltina
— DF). Os animais foram mantidos em gaiolas individuais de ago galvanizado,
sob condigdes ambientais padronizadas, ciclo de luz 12 h claro e 12 h escuro;
temperatura entre 20 e 22 °C; umidade entre 40 e 70%; com trocas de ar
frequentes. A agua filtrada foi ofertada ad libitum e o consumo das racgdes
monitorado diariamente. Os ratos foram distribuidos aleatoriamente em quatro
grupos (Padréo, Celulose, Banana e Maracuja), com oito ratos em cada,

segundo delineamento por blocos casualizados.
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Os animais foram submetidos a uma semana de adaptagdo as dietas
elaboradas e as condigbes do ambiente, ao final dessa semana decorreu-se 60
dias de experimento. Os animais eram pesados de trés em trés dias e o
controle de ingestao era feito de dois em dois dias, por meio da pesagem da
dieta oferecida e da dieta rejeitada pelos animais. Nas duas semanas finais do
experimento foi feito a coleta das fezes para avaliagdo do peso fecal.

Ao final dos 60 dias, os ratos foram anestesiados com mistura de 8,75%
de Ketamina® e 1,25% de Xilasina® dosado, para cada rato, na proporcao de
0,2mL/100g de peso de acordo com o protocolo da Cornell Center for Animal
Resources and Education (FLECKNELL, 1996). Apds isso, foram submetidos a
técnica de puncéo cardiaca para retirada de sangue (5mL), para analise do
perfil lipidico. Essa técnica consiste na retirada de sangue do animal sedado,
ainda com batimentos cardiacos, por meio da incisdo de uma seringa de 5 mL
com agulha de 20 x 5,5 BD sobre a cavidade toracica do animal até atingir o
coracgao. Apos a eutanasia, por hipovolemia, os animais foram dissecados para
coleta de material biolégico como figado, rim e bago. Suas carcagas foram
devidamente acondicionadas em sacos especiais para material biolégico e
desprezadas em lixo infectante do Hospital das Clinicas. Todos os
procedimentos com os animais acorreram de acordo com o0s principios éticos
preconizados pelo Colégio Brasileiro de Experimentacédo Animal (COBEA) (DE
LUCA et al., 1990). O projeto de pesquisa foi submetido ao Comité de Etica da
Pré-Reitoria de Pesquisa e Pds-Graduagao da Universidade Federal de Goias e
aprovado de acordo com o protocolo 127/2010 de 23 de junho de 2010 (ANEXO

1).

3.4.3 Processamento e analise do sangue

O sangue coletado por puncao cardiaca foi acondicionado em tubo de
ensaio e encaminhado ao Laboratorio de Analises Clinicas da Universidade
Federal de Goias (Laboratério Rédmulo Rocha), localizado na Faculdade de
Farmacia da UFG para analise do perfil lipidico. Foram entdo analisados

valores de Colesterol Total (CT) e suas fragdes (LDL-colesterol, HDL-colesterol,
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VLDL-colesterol) e triglicérides. Para avaliar Triglicérides e CT utilizou-se Kits
da marca Doles e o método enzimatico liquido, ja para analise do HDL-
colesterol utilizou-se o método direto detergente do Kit BioSystems. Os valores
de LDL e VLDL-colesterol foram obtidos por meio da Equacao de Friedewald
em que LDL colesterol = colesterol Total — (HDL + VLDL) e Colesterol VLDL =
Triglicérides/5 (FRIEDEWALD, 1972).

32 Ratos Wistar machos
adultos- Col6nia Bioagri
(Brasilia-DF)

A 4

Delineamento em blocos
casualizados
(8 animais/tratamento)

v v v v
Padrao Controle Banana Albedo de
Celulose verde maracuja
v
Periodo adaptagao — 7 dias
v
Final experimento - 2° més
v

Coleta de sangue (pungao
cardiaca) para perfil lipidico
(LDL-c, HDL —, VLDL-c, TG,
CT)

Figura 1. Fluxograma do ensaio biol6égico

3.5 Analise estatistica

Os resultados do ensaio biolégico foram submetidos a andlise de
variancia e teste para comparagédo de médias (Tukey a 5% de probabilidade de
erro). Os calculos estatisticos foram efetuados com auxilio do programa Excel-
versao 2007 e do programa Statistica — Stat Soft Inc., versdo 7, 2004, Tulsa,
EUA.
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RESUMO

Objetivo: Avaliar os efeitos da fibra soluvel da farinha do albedo de maracuja e
do amido resistente da farinha da banana da terra verde, sobre os niveis
lipidicos de ratos com dieta hipercolesterolémica.

Métodos: Foram elaboradas farinhas de banana da terra verde e albedo de
maracuja, determinou-se a composi¢ao centesimal dessas farinhas e
quantificou-se o amido resistente presente na farinha de banana da terra verde
e a fibra soluvel da farinha do albedo de maracuja. Para o ensaio biolégico
foram utilizados trinta e dois ratos Wistar, machos, adultos que receberam por
60 dias, racbes controle e experimentais, com farinhas de banana da terra
verde e albedo do maracuja. As dietas formuladas foram Banana, Maracuja,
Celulose e Padrédo. Todos os tratamentos, exceto o Padrdo foram
hipercolesterolémicos. Ao final do experimento o sangue dos ratos foi coletado
para determinar o colesterol total e suas fragdes.

Resultados: O grupo Maracuja apresentou niveis séricos de colesterol total e
LDL-c menor que os grupos controle e Banana. Os resultados mostram o
potencial efeito benéfico da ingestdo de fibras soluveis no controle da
hipercolesterolemia.

Conclusao: A farinha do albedo de maracuja inferiu no metabolismo dos ratos
alimentados com dietas hipercolesterolémicas melhorando significativamente o

perfil lipidico.

Palavra chave: Fibra alimentar. Farinha. Amido resistente. Perfil lipidico.
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ABSTRACT

Objective: To evaluate the effects of soluble fiber from passiflora's albedo flour
and of resistant starch from green plantain banana flour on lipid profile of high-
fat diet fed rats.

Methods: Thirty two normal male Wistar rats were divided randomly into four
groups and fed different content high-fat (mixed with passiflora’s albedo flour,
green plantain banana flour, cellulose) and standard diets for 60 days. All
groups, except the standard diets, were hypercholesterolemic.

Results: Passiflora group had lower cholesterol and LDL-c levels than Banana
and control group. Results show the potential beneficial effect of soluble fiber
intake on hypercholesterolemia treatment.

Conclusion: Passiflora's albedo flour improved lipid profile of high-fat fed rats.

Indexing terms: Dietary fiber. Flour. Resistant starch. Lipid profile.
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INTRODUCAO

Alguns mecanismos sado propostos para explicar a agado das fibras
soluveis na reducédo dos niveis de colesterol sérico e um deles € baseado na
propriedade das fibras soluveis em hidratar-se no meio aquoso do intestino
delgado, formando géis caracterizados por ligagbes cruzadas com os sais
biliares, reduzindo o colesterol sérico, uma vez que o colesterol é usado para o
reabastecimento de sais biliares no organismo (1-3).

Dentre os alimentos que apresentam quantidades relevantes de pectina,
encontra-se o albedo do maracuja amarelo (Passiflora edulis flavicarpa
degener) (4). O maracuja amarelo é um fruto de clima tropical, muito apreciado
pela qualidade de seu suco. O Brasil se destaca como maior produtor mundial,
com 35 mil hectares de area cultivada e producao superior a 317 mil toneladas
anuais, o que gera receita de cerca de 500 milhées de reais ao ano (5). Da
producdo brasileira de maracuja, 53% é destinada ao consumo in natura e o
restante para industria de sucos e derivados (6).

Outro carboidrato indigerivel € o Amido Resistente, definido como a
soma do amido e produtos de sua degradagcdo ndo absorvidos no intestino
delgado de individuos saudaveis (7). Este possui propriedades semelhantes as
da fibra soluvel, porém com propriedades organolépticas menos pronunciadas.
Por ndo ser digerido pelas enzimas no trato gastrintestinal humano o AR tem

sido associado a respostas glicémica e insulinémica reduzidas, o que pode ter
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implicagdes benéficas no controle do diabetes (8), e a redugédo nos niveis de
colesterol e triglicérides (9,10).

O amido resistente pode ser classificado em tipo 1 apresenta o granulo
de amido fisicamente inacessivel na matriz do alimento, estdo presentes em
graos, sementes e leguminosas inteiros ou parcialmente triturados; tipo 2 é
nativo, encontrado no interior da célula vegetal, presentes especialmente na
banana verde , batata crua e alimentos processados com gelatinizagéo
incompleta; tipo 3 consiste em polimeros de amido retrogradado, produzidos
quando o amido é resfriado apos gelatinizagado (11-13) e tipo 4 € o amido
modificado quimicamente, que incorporado a formulagdo dos alimentos nao
altera suas caracteristicas organolépticas (11).

Dentre os diversos nutrientes apresentados pela banana verde, nota-se
que ela é uma fonte consideravel de AR, sendo a banana da terra uma das
cultivares que apresenta grande quantidade desse amido (49,61%) (14).

As doencas cardiovasculares constituem a principal causa de morte na
maioria dos paises do ocidente. Estudos epidemiolégicos mostram uma relagao
inversa entre o consumo de fibras e o risco de doencas cardiovasculares
(15,16). O aumento do colesterol total, especialmente da fragdo LDL-c constitui
um importante fator de risco para doencgas cardiovasculares, sendo que a
inclusdo de fibras soluveis na dieta tem se mostrado uma pratica importante no
controle efetivo dos niveis do colesterol (17).

Este trabalho objetivou avaliar os efeitos da fibra soluvel presente na
farinha do albedo de maracuja e do amido resistente da farinha da banana da

terra verde, sobre os niveis lipidicos de ratos com dieta hipercolesterolémica.
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METODOS

Elaboragao das farinhas

Para elaboracdo das farinhas foram utilizadas banana da terra verde
(Musa sapientum, linneo) e frutos de maracuja (Passiflora edulis f. flavicarpa)
provenientes do mercado varejista de Goiania. Inicialmente, tanto a banana
quanto o maracuja foram higienizados em solugéo clorada (150 ppm) por um
periodo de 15 minutos e em seguida enxaguados em agua corrente.

A farinha da banana foi elaborada por meio de secagem. As frutas foram
descascadas, cortadas em fatias circulares, espessura média de 1 cm e
espalhadas uniformemente em bandejas vazadas, de tela fina, e colocadas em
estufa de ventilacdo forcada a 60° C por 24 horas até obter umidade
preconizada (BRASIL, 1996). Ap6s a secagem, a banana foi triturada em
moinho de rotor da marca MARCONI (MA-090CFT) e peneirada em peneira de
20 mesh.

Para o desenvolvimento da farinha do albedo de maracuja, o fruto foi
descascado retirando-se a parte externa (epicarpo). A polpa também foi
desprezada, restando apenas o mesocarpo (albedo) que foi utilizado para
elaboragéo da farinha. O albedo foi entdo, cortado em fatias finas e colocado
para secar em estufa de ventilagdo forcada a 60° C por 48 horas. Apds a
secagem, o albedo de maracuja também foi submetido ao mesmo processo de

moagem da farinha de banana verde.

Analises fisico-quimicas
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Todas as andlises para determinagdo da composicdo quimica foram
feitas em ftriplicata. Para a determinagcdo de umidade utilizou-se o método
gravimétrico, em que se determina a perda de agua do produto, submetido a
aquecimento a 105° C em estufa, até peso constante (18); o residuo mineral
fixo foi determinado por incineragdo em mufla a 550° C, conforme técnica
descrita pela AOAC (18); lipidios totais foram extraidos segundo a metodologia
descrita por Bligh e Dyer (19) e em seguida determinados por gravimetria;
obteve-se a proteina bruta determinando a porcentagem de nitrogénio total,
conforme método de micro Kjeldahl e posterior conversao pelo fator 6,25 (18).

Os carboidratos totais foram determinados pelo método fenol sulfurico
(20), que baseia-se na determinacdo de agucares simples, polissacarideos e
seus derivados incluindo os metil-ésteres com grupos redutores livres, apds a
desidratagao dos mesmos pelo acido sulfurico e subsequiente complexagao dos
produtos formados com o fenol. A partir dos dados da composigéo centesimal, o
valor energético das amostras foi estimado considerando os fatores de
conversao de Atwater de 4 para proteinas e carboidratos e 9 para lipidios (21).
As fibras alimentares soluveis e insoluveis foram determinadas de acordo com o
método enzimico-gravimeétrico descrito pela AOAC (18).

Para quantificar o amido resistente presente na farinha da banana da
terra verde utilizou-se metodologia preconizada pela AOAC n° 996.11
modificado por Walter, Silva e Perdomo (22). Essa metodologia consiste na
determinacdo das fracbes de amido disponivel e resistente, por meio da
incubacado da amostra com as enzimas a-amilase termoestavel e protease. A

modificagdo se deu por meio do aumento da quantidade de amostra (de 100mg
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para 300mg) e da substituicdo do tampao MOPS pH 7,0 por tampao fosfato pH

6,8.

Dietas

As dietas experimentais foram preparadas de acordo com a dieta padrao
para roedores AIN-93G (23). Foram quatro tratamentos denominados (Padrao,
Banana, Maracuja e Celulose) que se diferiam pela quantidade e tipo de fibras
ofertados. Em todos os tratamentos, exceto do grupo Padréo, as dietas foram
acrescidas de 1% de colesterol e 0,1% de acido célico para intensificar seu o
efeito hipercolesterolémico. Desse modo, as dietas tiveram 13% de lipidios e 15
% de fibras, diferindo apenas no tipo de fibra ofertada, sendo que o grupo
Maracuja recebeu 10% de fibra soluvel proveniente da farinha da casca do
maracuja e 5% de celulose, o grupo Banana recebeu 10% de amido resistente
da farinha da banana da terra verde, e 5% de celulose e o grupo Celulose foi
formulado com 15% de celulose. A composi¢cao das dietas esta indicada na

Tabela 1.

Ensaio biolégico

Foram utilizados 32 ratos machos, albinos, da linhagem Wistar, adultos,
com peso entre 200 e 250g, fornecidos pela BIOAGRI Laboratérios (Planaltina —
DF). Os animais foram mantidos em gaiolas individuais de ago galvanizado, sob
condicbes ambientais padronizadas, ciclo de luz 12 h claro e 12 h escuro;
temperatura entre 20 e 22 °C; umidade entre 40 e 70%; com trocas de ar

frequentes. A agua filtrada foi ofertada ad libitum e o consumo das ragdes
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monitorado diariamente. Os ratos foram distribuidos aleatoriamente em quatro
grupos, com oito ratos em cada (Padrao Celulose, Banana, Maracuja), segundo
delineamento por blocos casualizados. Os animais foram submetidos a uma
semana de adaptacdo as dietas e as condi¢cdes do ambiente, ao final dessa
semana decorreu-se 60 dias de experimento. Os animais eram pesados de trés
em trés dias e o controle de ingestao foi feito a cada dois dias, por meio da
pesagem da dieta oferecida e da dieta rejeitada pelos animais. Nas duas
semanas finais do experimento foi feita a coleta das fezes para avaliagdo do
peso fecal.

Ao final dos 60 dias, os ratos foram anestesiados com mistura de 8,75%
de Ketamina® e 1,25% de Xilasina® dosado, para cada rato, na proporcao de
0,2 mL/100g de peso. Apds isso, foram submetidos a técnica de pungéao
cardiaca para retira de sangue (5 mL), para analise do perfil lipidico. Essa
técnica consiste na retirada de sangue do animal sedado, ainda com batimentos
cardiacos, por meio da incisdo de uma seringa de 5 mL com agulha de 20 x 5,5
BD sobre a cavidade toracica do animal até atingir o coragdo. Apds a eutanasia,
por hipovolemia, os animais foram dissecados para coleta de material biolégico
como figado, rim e bago. Suas carcagas foram devidamente acondicionadas em
sacos especiais para material biolégico e desprezadas em lixo infectante do
Hospital das Clinicas. Todos os procedimentos com 0s animais acorreram de
acordo com os principios éticos preconizados pelo Colégio Brasileiro de
Experimentagdo Animal (24). O projeto de pesquisa foi submetido ao Comité de

Etica da Pro-Reitoria de Pesquisa e Pés-Graduacdo da Universidade Federal
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de Goias e aprovado de acordo com o protocolo 127/2010 de 23 de junho de

2010 (Anexo 1).

Processamento e analise do sangue

Ao final do experimento, foram coletados 5 mL de sangue de cada animal
pela técnica de puncéo cardiaca, como descrito. As amostras de sangue foram
acondicionadas em tubos de ensaio e encaminhados para o Laboratério de
Andlises Clinicas da Universidade Federal de Goias, (Laboratério Rémulo
Rocha), localizado na Faculdade de Farmacia da UFG para analise do perfil
lipidico. Foram entdo analisados valores de Colesterol Total (CT) e suas fragbes
(LDL-colesterol, HDL-colesterol, VLDL-colesterol) e triglicérides. Para avaliar
Triglicérides e CT, utilizou-se Kits da marca Doles e o método enzimatico
liquido. Para analise do HDL-colesterol, utilizou-se o método direto detergente
do Kit BioSystems. Os valores de LDL e VLDL-colesterol foram obtidos por
meio da Equacdo de Friedwald, em que LDL colesterol = colesterol Total —
(HDL + VLDL) e Colesterol VLDL = Triglicérides/5 (25).

As analises fisico-quimicas e o processamento das farinhas da banana
da terra verde e albedo de maracuja foram desenvolvidas no Laboratério de
Quimica e Bioquimica de Alimentos da Faculdade de Farmacia da Universidade
Federal de Goias. O experimento foi realizado no Laboratério de Nutricdo
Experimental (LANUTE) da Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de
Goias (ensaio in vivo).

Analise estatistica
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Os resultados do ensaio biolégico foram submetidos a andlise de
variancia e teste para comparagao de médias (Tukey a 5% de probabilidade de
erro). Os calculos estatisticos foram efetuados com auxilio do programa Excel-
versao 2007 e do programa Statistica — Stat Soft Inc., versdo 7, 2004, Tulsa,

EUA.

RESULTADOS

A composicdo quimica das farinhas de banana da terra verde e do
albedo de maracuja esta descrita na Tabela 2. Destaca-se, portanto, que a
farinha do albedo de maracuja é fonte consideravel de fibra soluvel (28,76%) e
a farinha de banana da terra verde apresentou quantidade significativa de
amido resistente (40,00%).

Os valores médios para o consumo total de racdo e o consumo de fibra
na dieta diferiram estatisticamente (p<0,05) conforme resultados expressos na
Tabela 3. O grupo Banana (10%AR) teve um consumo total de ragdo menor
que os demais grupos, ja o grupo padréo teve o maior consumo total de ragao.
Nos demais grupos (Maracuja e Celulose) ndo houve diferenga estatistica
significativa em relagdo ao consumo da ragéo.

O ganho de peso foi significativamente menor no grupo banana que se
diferiu do demais. Pela propria composicdo da dieta o consumo de fibras foi
significativamente menor no grupo padrao.

Os valores de CT e LDL-c tiveram diferencas estatisticamente

significantes (p<0,05), enquanto que HDL-c, VLDL-c e TG n&o apresentaram
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essa diferenca, conforme Tabela 4. Os valores de CT e LDL-c para os grupos,
Celulose e Banana nao apresentaram resultados estatisticamente significativos
e se diferiram estatisticamente do grupo Maracuja que se aproximou do grupo
Padrao.

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 3 os grupos
Maracuja e Celulose diferiram dos grupos Banana e Padrdo e apresentaram
maior volume fecal. O alto teor de fibra soluvel presente na dieta do grupo
Maracuja, assim como o alto teor de fibra insoluvel presente na dieta do grupo
Celulose proporcionaram um aumento significativo do volume fecal. Ja a dieta
padrao que apresentava pequena quantidade de fibras alimentares teve o
menor peso fecal entre todos os grupos, igualando-se estatisticamente, apenas

ao grupo Banana.

DISCUSSAO

Os resultados da composicao centesimal das farinhas de banana da terra
verde e albedo de maracuja (Tabela 2) estdo de acordo com o que é
preconizado pela literatura.

Verificou-se que os teores de umidade de 5,57% e 5,19% das farinhas de
banana da terra verde e albedo de maracuja respectivamente estdo de acordo
com a legislacao brasileira, que estipula até 15% para farinhas comerciais (26).

Os valores obtidos relativos a lipideo (1,2%) e cinzas (5,01%) da farinha
de banana da terra verde, foram superiores aos apresentados por Borges et al.
(27) que obtiveram respectivamente 0,70% e 2,68%, para a farinha da banana

verde da cultivar Prata, contudo valor de proteina da farinha de banana da terra
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verde (2,68%) foi inferior ao relatado pelo autor citado que identificou 4,73% de
proteina no cultivar estudada. Ja os valores de carboidratos (80,13%) foram
inferiores ao estudo de Borges et al. (27) e Torres (28) que encontraram
respectivamente 90% e 91% de carboidratos. O conteudo de fibra alimentar
total da farinha de banana da terra verde foi superior ao referido por Borges et
al. (27) que encontraram 1,17%.

Teixeira et al. (14) determinaram 49,61% de AR na banana da terra
verde valor que se aproxima do encontrado neste estudo (40%). Em outros
cultivares de banana verde, o que mais se aproximou do estudo em questéo foi
a cultivar da banana Nam com 40% de amido resistente, como definiram
Ramos et al. (29).

A composigao quimica da farinha do albedo de maracuja também foi
compativel com os valores reportados pela literatura. Cérdova et al. (30)
determinaram a composigao centesimal da casca do maracuja e encontraram
valores de 6,65% para umidade, 8,68% para cinzas, 0,80% para lipidios, 1,5%
para proteinas e 82,37% para carboidratos.

Pinheiro (31) quantificou os teores de fibra soluvel e insoluvel da farinha
da casca do maracuja e obteve valores de 19,2% e 38,16%, respectivamente. A
quantificagdo de fibra soluvel do presente estudo foi superior ao citado
(28,76%), ja a quantidade de fibra insoluvel foi semelhante no estudo em
questao (35,70%).

Foi possivel observar na Tabela 3 que o grupo Banana teve o menor
consumo total de ragado e também o menor peso. Em estudos com humanos, a

inclusdo de 30 g de AR por dia na dieta nao teve efeito sobre o peso, ainda que
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os participantes tenham declarado maior sensacédo de saciedade. Walter et al.
(32) avaliaram a resposta biolégica de ratos ao amido resistente e nao
encontraram diferenga estatistica significante em relagdo ao consumo das
dietas que continham diferentes proporcées de AR, no entanto observou que
quanto maior a quantidade de AR na dieta menor era o ganho de peso. O baixo
consumo da dieta do grupo Banana poderia ser atribuido ao sabor da racgao,
nao assimilado pelos ratos. Também poderia indicar que o aumento da ingestao
de fibras pode propiciar uma maior sensagdao de saciedade e
consequentemente diminuir o consumo da dieta.

Silva et al. (33) trabalhando com ratos wistar durante 63 dias, para
determinacido do perfil lipidico e hepatico, alimentados com dietas, contendo
5%, 10% e 15% de farelo de aveia (fonte de fibra soluvel) e farelo de trigo (fonte
de fibra insoluvel) ndo encontraram diferenga significativa no consumo das
dietas e no ganho de peso. Fernandes et al. (34) também nao observaram
diferenca significativa na quantidade ingerida de dietas com diferentes
concentragdes de fibras, por ratos machos, linhagem Wistar, recém-
desmamados. No entanto, esses autores encontraram um ganho de peso
médio significativamente menor nos grupos que ingeriram dietas com
concentracdes maiores de fibras.

A reducédo nos niveis de colesterol total e LDL-c pelo grupo Maracuja
observados na Tabela 4 comprovam as evidencias, ja muito exploradas, de
outros estudos de que as fibras soluveis tém relagdo positiva com a reducéo

dos niveis lipidicos.
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Eufrasio et al. (35) observaram que o consumo de dietas contendo fibras
soluveis, dentre elas a pectina, nas proporgées de 10 e 15% foram eficientes
em evitar o aumento dos fracdes lipidicas de CT e a LDL-c provocado pelo
consumo de dieta hipercolesterolémica em ratos . Fietz & Salgado (17) testaram
o efeito da pectina e da celulose sobre os niveis séricos de colesterol e
triacilgliceréis em ratos hiperlipidémicos. Durante 60 dias, os animais foram
alimentados com dietas, contendo 5%, 10%, 15% e 20% de pectina e celulose.
As dietas com celulose foram as que produziram o menor efeito e, as com
pectina, os efeitos foram mais significativos. As dietas com 10% e 15% de
pectina apresentaram maior capacidade de reduzir os niveis de colesterol.
Ramos et al. (36), suplementaram 30 g por dia de farinha da casca de maracuja
em pacientes de uma unidade publica de saude e apds 60 dias de estudo os
exames laboratoriais mostraram, assim como no presente estudo, redugao dos
niveis colesterol total e LDL-c das pacientes.

Vanhoof & De Schrijver (37) avaliaram o consumo do amido resistente e
o0 metabolismo de colesterol em ratos normais e hipercolesterolemicos e
constataram que os valores de colesterol total foram significativamente menores
nos ratos alimentados com dietas contendo 14,6% de AR tipo Ill em relagcédo ao
grupo padrao. Da mesma forma De Deckere et al. (38) também observaram que
dietas com alta quantidade de amido resistente reduziram os valores séricos do
colesterol total de ratos. No estudo de Verbeek et al. (39) os niveis séricos de
colesterol ndo foram significativamente diferentes em ratos alimentados
contendo amidos de milho retrogrado rico em AR tipo Ill e amido de milho

comum com baixa quantidade de AR.
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No presente estudo, os niveis séricos de colesterol ndo foram
significativamente diferentes entre o grupo banana, que continha maior
quantidade de AR tipo Il, e o grupo celulose, resultado que coincidi com outros
estudos citados.

Ja os valores de CT e HDL-c dos grupos padrdo e maracuja foram
significativamente menores que os grupos celulose e banana. Essa reducéo
nos valores lipidicos do grupo Maracuja pode ser devido a fibra soluvel
proveniente da farinha do albedo de maracuja. Como o amido resistente do
grupo Banana nao modificou o perfil lipidico dos ratos, sugerem-se as hipéteses
do consumo de fibras, ja que o grupo banana teve um menor consumo em
relacdo aos demais grupos podendo assim, a quantidade de AR ingerida ndo
ter sido suficiente para alterar o perfil lipidico dos animais e o tipo de amido
resistente presente na banana verde, utilizado para este estudo.

Como o AR presente na farinha da banana da terra verde nao foi
eficiente em reduzir os lipidios sanguineos dos ratos no presente estudo e, na
literatura haver controvérsias quanto a esta redugdo sugere-se que novos
estudos sejam realizados, utilizando-se o AR da banana da terra verde, de
modo que esta oferta seja controlada tanto na quantidade quanto no tipo de AR,
utilizando também o amido da banana verde retrogradado (AR tipo II).

Dangowiski et al. (40) avaliaram o efeito da fibra de grédos de cevada na
dieta, no trato gastrointestinal de ratos com 7-12g/100g de cevada extrusada ou
misturada, em comparagdo a uma dieta sem cevada, no qual observaram um
aumento de massa fecal nos animais que foram alimentados com fibra da

cevada. Essas propriedades foram confirmadas no decorrer do presente
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trabalho, observando-se fezes mais volumosas e macias nos grupos
suplementados com fibras e AR.

Neste estudo, a farinha do albedo de maracuja promoveu alteragdes
significativas no perfil lipidico sérico de ratos alimentados com dieta
hipercolesterolemica, inibindo as fragdes de CT e LDL-c. Pode-se sugerir a
incorporacéo dessa farinha em produtos alimenticios de modo a contribuir com

o aumento da fibra soluvel e consequente controle do perfil lipidico.

CONCLUSAO

e As farinhas de banana da terra verde e do albedo de maracuja
apresentam altos teores de amido resistente e fibras soluveis.

e A fibra soluvel da farinha do albedo de maracuja modulou o perfil sérico
de ratos , de forma a inibir o aumento da fragbes séricas de CT e LDL-c

em ratos tratados com dietas hipercolesterolémicas.

e As dietas com alto teor de fibras aumentaram a excrecao fecal desses

ratos.

e As dietas ofertadas nao foram eficientes na reducao das fragées HDL-c,

VLDL-c e Triacilglicerol.

e O amido resistente presente na farinha de banana da terra verde nao foi
eficiente na modulacao do perfil lipidico sérico de ratos Wistar tratados

com dietas hipercolesterolemicas.
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Tabela 1. Composigao das dietas experimentais (g/100g de dieta).

Dietas*

Ingredientes

Padrao Celulose Banana Maracuja
Caseina 20,00 20,00 20,00 20,00
Farinha maracuja - - - 34,77
(10%FS)
Farinha banana - - 25,00 -
(10%AR)
L cistina 0,30 0,30 0,30 0,30
Oleo de soja 7,00 7,00 7,00 7,00
Banha suina - 5,00 5,00 5,00
Colesterol cristalino - 1,00 1,00 1,00
Acido cdlico 0,10 0,10 0,10
Celulose 5,00 15,00 5,00 5,00
Mistura salina 3,50 3,50 3,50 3,50
Mistura vitaminica 1,00 1,00 1,00 1,00
Colina 0,25 0,25 0,25 0,25
Amido de milho 62,15 46,05 31,83 23,69

* Formulagao basica AIN-93G (Reeves et al. 1993)

FS: Fibra Soluvel, AR: Amido Resistente, Farinha maracuja: farinha da casca do maracuja,

Farinha banana: farinha da banana da terra verde.
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Tabela 2. Composigado quimica das farinhas de banana da terra verde e do albedo de

maracuja (g/100g).

Andlise Farinha de banana da terra Farinha do albedo de maracuja
Centesimal

Proteinas 2,68 + 0,84 4,70 + 0,76
Lipidios 1,20 + 0,02 1,48 + 0,04
Carboidratos 80,13 + 0,47 80,88 + 0,57
Umidade 5,567 + 0,08 5,19 + 0,09
Cinzas 5,01 + 0,03 7,63 + 0,02
Fibras

Fibras sollveis 2,26 + 0,20 28,76 + 0,30
Fibras insoluveis 11,36 + 0,30 35,7 +0,80
Amido resistente 40,00 + 0,07 ND
VET 342,04 355,64

*VET: Valor energético total das farinhas.

ND: Nao determinado
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Tabela 3. Ganho de peso dos animais, consumo total da dieta e de fibras (g) e peso

das fezes coletadas na semana final do experimento.

Ganho de Peso Consumo Volume fecal
Grupos (9) Dieta (g) Fibra (g) (9)
Padrao 97,60+ 61,60 1130,80 ° + 127,64 56,54° + 6,38 13,40 ° £ 2,20
Celulose 68,43°%+ 39,70 985,02 °° + 344,81 147,75 +51,72 38,68° + 16,80
Banana 11,75 ° + 49,20 783,43 ° + 181,02 117,51° £ 27,15 20,32° + 4,00
Maracuja 100,182+ 25,00 918,91 °°+107,05 137,83°°+16,06 35,92% 2,20

*Médias seguidas de letras iguais na mesma coluna nao diferenciam entre si com nivel de

significancia de 5%.
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Tabela 4. Colesterol total, HDL-c, LDL-c, VLDL-c e triacilglicerol do soro de ratos ao

final do experimento.

Indicador Dietas*

biogimico

(mg/dL) Padréo Celulose Banana Maracuja
CT 58,66 ° + 6,89 121,83 4 29,17 126,50 °+ 32,84 81,83 *°+ 19,03
TG 71,16+ 21,68 49,33°%+ 23,42 41,66 °+ 24,43 54,80 #+ 14,60
HDL-c 38,50 %+ 3,78 33,16%+ 13,41 36,00%+ 10,37 27,85°+ 5,34
LDL-C 11,40°+ 3,16 78,80°%+ 13,80 82,16°%+ 42,81 47,60 *° + 21,31
VLDL-c 8,339+ 4,34 10,96°%+ 4,68 14,23%+ 5,46 8,50+ 5,86

*De acordo com Reeves et al.(1993)

CT = Colesterol Total, TG = Triglicérides, HDL-c = fragcao de colesterol de lipoproteina de alta

densidade, LDL-c = fragédo de colesterol de lipoproteina de baixa densidade, VLDL-c = VLDL

colesterol
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CONSIDERAGOES FINAIS

O presente trabalho teve como principais objetivos a determinacéo da
composi¢do quimica das farinhas de banana da terra verde e albedo de
maracuja, com enfoque na quantificagdo de amido resistente e fibra soluvel e a
avaliagdo dos efeitos dessas farinhas sobre o perfil lipidico de ratos. Desse
modo, foi possivel comparar a atribuigdo funcional, descrita por muitos autores,
do amido resistente e das fibras soluveis.

Neste trabalho comprovaram-se as propriedades hipocolesterolémicas
atribuidas, em muitos estudos, as fibras soluveis. No entanto o mesmo
resultado que também era esperado para o amido resistente nao foi
evidenciado. Isso pode ser atribuido a inumeros fatores ainda muito
controversos na literatura. No presente estudo ha questionamentos se esse
resultado esta associado a quantidade de amido resistente ingerida ou ao tipo
de amido resistente utilizado para desenvolver a pesquisa.

Enfim, estudos que utilizam esse modelo devem ser conduzidos, de
forma que seja controlada a quantidade de amido resistente ingerida. Além
disso, deve-se pesquisar o amido retrogradado (tipo 2) da banana da terra
verde, e compara-lo ao amido resistente nativo do alimento (tipo 1) de forma a
verificar se o tipo de amido resistente da banana verde influencia no perfil

lipidico.
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ANEXOS

Anexo 1 — Parecer do Comité de Etica
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Anexo 2 - Instru¢des aos autores (Arquivos Brasileiros de Endocrinologia e
Metabologia) — Qualis Medicina |l B3

INSTRUCOES AOS AUTORES

Objetivo e politica editorial

A revista ABE&M aceita contribuigdes em Endocrinologia Clinica e Basica e
ciéncias afins, nas seguintes categorias: (1) Artigo Original, (2) Artigo de
Revisao, (3) Apresentacédo de Caso Clinico, (4) Caso Especial, (5) Perspectiva,
(6) Controvérsias, (7) Memodrias, (8) Editoriais e (8) Cartas ao Editor.

Os manuscritos (MS) devem ser redigidos em portugués ou inglés e estar de
acordo com as instrugdes do Comité Internacional dos Editores de Revistas
Médicas - International Committee of Medical Journal Editors (ICMJE), também
conhecido como Normas de Vancouver.

Autoria

Todas as pessoas designadas como autores devem responder pela autoria do
MS e ter participado suficientemente do trabalho para assumir responsabilidade
publica pelo seu conteudo. O crédito de autoria deve ser baseado apenas por
contribuicbes substanciais durante: (i) concepg¢éo, planejamento, execugao,
analise e interpretagao dos resultados, (ii) redagao ou revisdao do MS de forma
intelectualmente importante, e (iii) aprovagao final da versao a ser publicada. A
participacao limitada a obtencédo de fundos, coleta de dados, supervisao geral
ou chefia de um grupo de pesquisa nao justifica autoria.

Os Editores podem solicitar justificativa para a inclusdo de autores durante o
processo de revisdo, especialmente se o total de autores exceder a seis. Os
autores devem explicitar se ha ou nao potencial conflito de interesse,
informacao que deve ser incluida na segao Agradecimentos.

Os conceitos e os fundamentos epistemoldgicos, os dados, as experiéncias, as
fontes de pesquisa e as conclusdes emitidos nos trabalhos assinados sao da
inteira responsabilidade do(s) seu(s) autor(es). Os trabalhos submetidos ao
ABE&M serdo passiveis de revisdo linglistica por revisores e relatores
qualificados pelo Conselho Editorial, sem perda do crédito de autoria e do
vinculo de responsabilidade do autor em relagédo a obra de criagao intelectual.

Submisséao dos artigos
A partir de 1 de janeiro de 2009, toda submissao de manuscrito (MS) devera ser

realizada por meio eletrbnico através do endereco http://www.abem-
sbem.org.br. O MS deve estar em formato Word (arquivo.doc) com opgao de
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inclusdo de arquivos suplementares. Todo artigo deve destinar-se
exclusivamente para a revista ABE&M.

Processo de avaliagcao

Todos os MS submetidos aos ABE&M que estiverem de acordo com as
"Instrucbes para Autores" e com a politica editorial da revista, sdo analisados
pelo Conselho Editorial para avaliar seu mérito e adequacdo cientifica.
Aprovados nesta fase, o MS é encaminhado aos avaliadores de reconhecida
competéncia no assunto para seu parecer (peer review), cujo anonimato é
garantido durante todo o processo de julgamento. A decisao final sobre a
aceitacao ou rejeicao do MS é tomada pelos Editores

Manuscritos aceitos

Todo o MS publicado torna-se propriedade da revista "Arquivos Brasileiros de
Endocrinologia e Metabologia" e ndo podera ser reproduzido, republicado ou
divulgado por meio eletrénico sem autorizagdo. Os autores apos a aceitagao do
seu artigo para publicagao, transferem implicitamente seus direitos aos ABE&M.

Por razdes editoriais, os Editores reservam-se o direito de proceder a pequenas
modificagdes graficas ou redacionais no texto, sem interferir em seu conteudo.

Elaboragdo dos Manuscritos
1. ARTIGO ORIGINAL

E uma contribuicdo cientifica destinada a divulgar resultados de pesquisa
original que nao tenha sido publicada ou submetida em outros meios de
divulgagédo. O MS deve ser digitado em espacgo duplo, formatado em papel carta
(216 x 279 mm) ou A4 (212 x 297 mm) com pelo menos 2,5 cm de margens de
cada lado. Cada uma das seguintes se¢des deve ser iniciada em uma nova
pagina: (A) Péagina titulo, (B) Resumo e Descritores, (C) Abstract (resumo em
inglés) e Keywords, (D) Texto completo, (E) Agradecimentos, (F) Referéncias,
(G) Tabelas (cada uma com titulo e rodapé), (H) Legendas das figuras e (I)
Figuras. As paginas devem ser numeradas consecutivamente comegando com
a pagina titulo.

A. Pagina Titulo

Deve conter: (a) titulo do MS (em portugués e inglés), (b) nome e filiagdo
institucional de todos os autores, (c) nome do(s) Servigo(s) e/ou
Departamento(s) e Instituicdo(ées) onde o trabalho foi realizado, (d) nome e
endereco completo (incluindo e-mail) do(a) autor(a) responsavel pela
correspondéncia, (e) "titulo abreviado", com até 40 caracteres (incluindo
espacos entre palavras).
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B/C. Resumo e Abstract

A segunda pagina deve conter um Resumo semi-estruturado do trabalho
(contendo: Objetivo, Métodos, Resultados e Conclusdes), com até 150
palavras.

Em pagina separada, apresentar o Abstract, que deve ser a traducéo fiel do
resumo para o idioma inglés.

Ao final do Resumo e do Abstract devem ser fornecidos 4 a 6 descritores do MS
(e keywords correspondentes), para facilitar sua indexagao posterior.

Estes descritores devem estar de acordo com os padrdes do Index Medicus,
que podem ser consultados no endereco eletronico: http://decs.bvs.br/.

D. Texto

Deve ser dividido nas seguintes secdes: (I) Introducédo, (lI) Métodos, (llI)
Resultados e (IV) Discusséo.

I. Introducdo: deve conter o propdsito do trabalho, sumarizando os motivos do
estudo e relevancia cientifica. A revisdo do assunto deve ser sucinta e evitar a
inclusédo de resultados ou conclusdes do estudo a ser apresentado.

[I. Métodos: deve conter uma descricdo do modelo experimental empregado
(pacientes ou animais de laboratério) com indicagdo de que o estudo foi
aprovado pela Comissado de Etica do Hospital ou Instituicdo de Pesquisa onde o
estudo foi realizado, seguindo a Declaragéo de Helsinque e os Principios Eticos
na Experimentagdo Animal do Colégio Brasileiro de Experimentagdo Animal
(Cobea).

Descricdo dos métodos empregados citando os principais aparelhos e
equipamentos utilizados (nome do fabricante e/ou origem do material entre
parénteses) com detalhes técnicos suficientes dos procedimentos que possam
permitir a reprodugdo do estudo apresentado. Métodos amplamente
estabelecidos podem ser citados através de referéncias. Os métodos
estatisticos devem ser descritos com detalhes suficientes para permitir a
verificagao dos resultados aqueles que tiverem acesso.

[ll. Resultados: devem ser apresentados em sequéncia logica no texto, evitando
repetir dados apresentados em tabelas ou figuras; somente as observagbes
importantes devem ser enfatizadas.

Unidades de Medidas - As medidas e as respectivas abreviaturas devem
obedecer a Unidade do Sistema Internacional (SI,
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http://physics.nist.gov/cuu/Units). As medidas de comprimento, altura, peso e
volume devem ser relatadas em unidades do sistema métrico (metro,
quilograma, litro) ou seus multiplos decimais; temperaturas em graus
centigrados (°C); pressao arterial em milimetro de mercurio (mmHg) e os
valores hematimétricos e quimicos devem ser fornecidos no sistema métrico
tradicional.

IV. Discussao: deve comentar os aspectos novos e importantes obtidos do
estudo em relagdo ao acervo da literatura disponivel. Ainda nessa secéo
devem-se focalizar as conclusbes obtidas. Evitar repetir resultados ou
informacbes ja apresentadas em outras segbes. Deve-se ressaltar as
implicacbes dos achados, suas limitacbes e mesmo recomendacdes para
estudos futuros.

E. Agradecimentos

Em nova pagina, incluir: (i) contribuicdes que necessitem agradecimentos, mas
nao justifiquem autoria, (ii) agradecimentos a auxilio técnico, financeiro e
material, incluindo auxilio governamental e/ou de laboratérios farmacéuticos, e
(iii) Conflito de Interesse (inclusdo obrigatoria): descrever as colaboragbes
financeiras que possam representar potencial conflito de interesse e/ou declarar
a inexisténcia de conflito de interesse que possa interferir na imparcialidade do
trabalho cientifico.

F. Referéncias (maximo de 40 para artigo original)

Devem ser numeradas consecutivamente em ordem de aparecimento no texto e
identificadas por numerais arabicos entre parénteses, conforme o exemplo:
"Houve uma atualizagdo da medicina molecular (3), seguida de avangos na
area de genética aplicada (4-6), que ...".

Quando houver referéncias em tabelas e figuras devera obedecer a ordem
correspondente a localizagdo onde as tabelas e figuras estdo mencionadas no
texto.

Os titulos dos periddicos devem ser abreviados de acordo com o estilo usado
no Index Medicus e seguindo o formato de citagao recomendado pelo ICMJE.

A exatidao das referéncias constantes da listagem e a correta citagdo no texto
sao de responsabilidade do autor.

Trabalhos aceitos, mas ainda n&o publicados, podem ser incluidos, fornecendo-
se 0 nome do periddico seguido do ano e da informagao: (no prelo). Deve-se
evitar a citagdo de resumos apresentados em congressos.

60



Recomendamos a utilizacdo de programas de editoragdo de referéncias
bibliografica (por exemplo, EndNote, Reference Manager) selecionando-se a
opcao de estilo Vancouver.

Alguns exemplos:

Artigo em Revistas (listar todos os autores, mas se o numero exceder seis,
acrescentar: et al.):

Suszko MI, Lo DJ, Suh H, Camper SA, Woodruff TK. Regulation of the rat
follicle-stimulating hormone beta-subunit promoter by activin. Mol Endocrinol.
2003;17(3):318-32.

Thomas TZ, Wang H, Niclasen P, O'Bryan MK, Evans LW, Groome NP, et al.
Expression and localization of activin subunits and follistatins in tissues from
men with high grade prostate cancer. J Clin Endocrinol Metab.
1997;82(11):3851-8.

Artigo eletrénico na Internet publicado antes da verséo impressa:

Yu WM, Hawley TS, Hawley RG, Qu CK. Immortalization of yolk sac-derived
precursor cells. Blood. 2002;100(10):3828-31. Epub 2002 Jul 5.

Artigo eletronico na Internet sem versao impressa:
Abood S. Quality improvement initiative in nursing homes: the ANA acts in an
advisory role. Am J Nurs. [serial on the Internet]. 2002 [cited 2002 Aug

12];102(6):[about 3 p.]. Available from:
http://www.nursingworld.org/AJN/2002/june/Wawatch.htm

Capitulo de Livro:

Conte FA, Grumbach MM. Abnormalities of sexual determination and
differentiation. In: Greenspan FS, Gardner DG, editors. Basic & clinical
endocrinology. 6th ed. New York:McGraw-Hill; 2001.p.509-46.

Livro:

Leder P, Clayton DA, Rubenstein E. Introduction to molecular medicine. New
York: Scientific American; 1994.

Base de dados na Internet:
Jablonski S. Online Multiple Congenital Anomaly/Mental Retardation (MCA/MR)

Syndromes [database on the Internet]. Bethesda (MD): National Library of
Medicine (US). c1999 [updated 2001 Nov 20; cited 2002 Aug 12]. Available
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from:
http://www.nIlm.nih.gov/archive//20061212/mesh/jablonski/syndrome_title.html

MeSH Browser [database on the Internet]. Bethesda (MD): National Library of
Medicine (US); 2002 - [cited 2003 Jun 10]. Meta-analysis; unique ID: D015201;
[about 3 p.]. Available from: http://www.nlm.nih.gov/mesh/MBrowser.html Files
updated weekly

G. Tabelas

Cada tabela deve ser apresentada em folha separada, digitada em espaco
duplo e numerada em arabico, conforme seu aparecimento no texto; deve
conter um titulo breve na parte superior e as explicagdes, legenda e estatistica
indicadas adequadamente no rodapé.

H/I. Figuras e Legendas

As figuras deverdo ser preparadas originalmente em arquivo TIFF (Tagged
Image File Format) ou EPS (Encapsulated PostScript) ou GIF (Graphics
Interchange Format). As letras, os numeros e os simbolos inseridos nas figuras
devem ser claros e de tamanho suficiente para serem legiveis, mesmo apos
reducdo substancial para publicagdo. Os titulos e legendas das figuras devem
ser fornecidos em folha separada, e nunca na prépria figura.

Por ocasiao da submissao inicial, as figuras poderao estar inseridas no arquivo
Word ou PowerPoint, no entanto, quando aceito o MS, deverao ser enviadas as
figuras nos arquivos originais com resolu¢gao minima de 300 dpi. A publicagéo
padrao contempla somente duas cores (preto - vermelho) por isso devem ser
evitadas figuras multicoloridas. A inclusdo de figura colorida implicara no
encargo financeiro (R$ 900,00/cada figura) que sera custeado pelo autor,
oportunamente solicitada pelo editor.

2. ARTIGO DE REVISAO

Constitui uma avaliagdo critica ampliada e sistematizada da literatura sobre
determinado assunto, devendo conter o0s procedimentos adotados,
esclarecendo a delimitacdo e os limites do tema, e finalizando com conclusdes
do autor. Os artigos desta categoria sdo encomendados pelos editores a
autores com experiéncia comprovada na area. A revista ndo esta aceitando a
submissao artigo de revisdo de material ndo encomendado (a partir de 10 de
maio de 2008).

Deve apresentar Titulo (portugués e inglés), Titulo Resumido de até 40
caracteres, Resumo/Abstract (sem necessidade de estruturagao),
Descritores/Keywords, Texto (com ou sem subtitulos), Agradecimentos e
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Referéncias. As instru¢cdes gerais para a Pagina Titulo, Figuras/tabelas,
Agradecimentos e Referéncias sdo as mesmas dos artigos originais.

As revisbes nao devem ultrapassar 30 laudas, incluindo o maximo de 60
referéncias e, as minirrevisdbes nao devem ultrapassar 15 laudas com maximo
de 20 referéncias. A mengcao de artigos previamente publicados na revista,
assim como a inclusdo de ilustragdes do tipo tabelas, figuras, graficos ou uma
combinacdo destles sdo recomendadas. Mencionar a fonte e/ou solicitar
autorizagao para utilizagao de figuras previamente publicadas.

3. APRESENTACAO DE CASOS CLINICOS

Esta secdo destina-se a publicacdo de casos clinicos interessantes e que
apresentem alguma originalidade, curiosidade ou aspecto ndo convencional.
Devera mostrar aspectos clinicos, laboratoriais e evolutivos de interesse,
devendo estar suficientemente documentados. As instrugbes gerais para a
Pagina Titulo, Resumo/Abstract, Descritores/Keywords, Texto, Figuras/tabelas,
Agradecimentos e Referéncias sdo as mesmas dos artigos originais.

4. CASO ESPECIAL

Nesta secdo sao contemplados casos de interesse didatico especial, que
tenham sido devidamente estudados e apresentados em reunides clinicas de
centros ou servigos de Endocrinologia reconhecidos nacionalmente. O MS deve
incluir, necessariamente, o resumo do caso e a discussdo geral do publico
presente naquela reunido, com nomes completos e titulacbes explicitados. O
material devera ser previamente editorado por um responsavel pelo caso ou
pela reunido cientifica. Os autores do MS devem limitar-se ao(s)
apresentador(es) e discutidor(es) do caso, devendo constar data e local da
apresentacdo e nome e enderego do(a) responsavel pelo MS. Incluir Pagina
Titulo, Resumo, Abstract, descritores e keywords, Agradecimentos e
Referéncias.

5. PERSPECTIVAS

O proposito desta secao € servir como veiculo de divulgacédo de novas idéias e
conceitos em Endocrinologia, tanto na area basica, como na aplicada ou, ainda,
na que trata de ensino e treinamento. Os artigos podem abranger: (a) ensaios
interpretativos que utilizem dados de pesquisa préprios do(a) autor(a) para o
desenvolvimento de novas idéias, (b) propostas de pesquisa para estudos
colaborativos entre diversos centros, (c) ensaios inovadores que tratem da inter-
relacdo da Endocrinologia com outras areas, (d) quadros da histéria da
Endocrinologia Brasileira ou Internacional que incluam a analise critica de
eventos, figuras ou instituicdes. As instrugdes gerais sdao as mesmas dos
artigos originais ou revisoes.

63



6. CONTROVERSIAS

O objetivo desta secdo € o de apresentar temas de Endocrinologia Clinica,
especialmente no aspecto de diagndstico e tratamento de doengas enddcrinas
da pratica corrente, que ndo tenham conduta suficientemente uniformizada e
que possam, portanto, apresentar diferentes opg¢des de manuseio. Os MS
apresentados nesta secdo sdo encomendados pelos Editores a dois ou mais
especialistas no assunto, que tenham necessariamente opinides e/ou condutas
diversas em relagédo ao tema escolhido.

7. MEMORIAS

Esta sec¢éo visa relembrar e homenagear pessoas, instituicdes e situagdes que
foram importantes ou historicamente relevantes para a Endocrinologia,
especialmente a brasileira. O MS pode ser submetido espontaneamente ou
encomendado pelos editores aos autores que tenham tido maior convivéncia
com a referida pessoa, lugar ou situagao.

8. EDITORIAIS

Os editoriais sao escritos ou encomendados pelos Editores, abordando temas
diversos da especialidade e/ou relativos a revista, ou discutindo um ou mais
artigos publicados naquele numero da revista, e que apresentem interesse
especial para os leitores. O autor do editorial deve ressaltar as contribuicdes do
artigo apontado e comentar aspectos semelhantes eventualmente ja publicados
pela nossa revista em manuscritos anteriores, quando pertinentes. Os editoriais
nao devem ultrapassar 4 laudas, incluindo Agradecimentos e o maximo de 10
referéncias.

9. CARTAS AO EDITOR

Inclui cartas que visam a comentar ou a discutir artigos recentes publicados na
revista ou relatar resumidamente pesquisas originais ou achados cientificos
significativos. N&do devem ultrapassar 8 laudas, incluindo Agradecimentos e o
maximo de 15 referéncias.

Todo o conteudo do periddico, exceto onde esta identificado, esta licenciado
sob uma Licencga Creative Commons

© 2009 ABE&M
Rua Botucatu, 572, Conjunto 83
04023-062 Sao Paulo SP Brasil
Tel./Fax: +55 11 5575-0311

abem@uol.com.br

64



	Termo_de_Ciencia_e_de_AutorizacaoTEDE-BC
	Dissertação CONCLUIDA COMPLETA.pdf
	autorizacao[1]
	Ficha catalográfica
	Dissertação CONCLUIDA.pdf




