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Resumo  

Este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da substituição do amido pré-gelatinizado por amido resistente no 

metabolismo de lipídeos e de carboidratos em ratos machos Wistar. 20 ratos machos foram divididos em dois grupos, 

um grupo recebeu uma dieta com 9,5% (DAP) e o outro grupo com 18,1% (DAR) de amido resistente durante 22 dias. 

Foram analisados peso, consumo de ração e água, e quantificadas as concentrações de colesterol e de triglicerídeos no 

soro e no músculo, e de glicogênio hepático e muscular. Os dados foram analisados por teste de Tukey (p>0,05) e 

gráficos box-plot. Não houve diferenças significativas na ingestão de ração e água, mas os animais do grupo DAP 

apresentaram aumento de peso (51,12g para 55,27g) enquanto os do grupo DAR diminuíram (49,01g para 44,15g). O 

grupo DAR apresentou diminuição de triglicérideos, colesterol total no soro (de 125,761 mg/dL para 104,874 mg/dL) 

e do glicogênio muscular, mas aumento de triglicerídeos no músculo gastrocnêmio em comparação com o grupo DAP 

(de 0,160 mg/dL para 0,259 mg/dL). Estes resultados apontam para a diminuição na velocidade de absorção da 

glicose no grupo de animais com dieta com maior quantidade de amido resistente, que pode ter induzido diminuição 

nos processos de síntese de triglicérideos e de colesterol levando ao aumento do catabolismo destes substratos pelo 

organismo, e adaptação plástica dos músculos para utilização de ácidos graxos no seu metabolismo oxidativo. 

Palavras-chave: Amido pré-gelatinizado; Dietas experimentais; Triglicerídeos; Glicogênio; Colesterol. 

 

Abstract  

This study aimed to evaluate the effect of replacing pregelatinized starch with resistant starch on the metabolism of 

lipids and carbohydrates in male Wistar rats. 20 male rats were divided into two groups, which received a diet with 

9.5% (DAP) and 18.1% (DAR) of resistant starch for 22 days. Weight, feed, and water consumption were analyzed 

and the concentrations of cholesterol and triglycerides in serum and muscle and hepatic and muscle glycogen were 

quantified. The data were analyzed by Tukey's test (p>0.05) and box-plot graphs. There were no significant 
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differences in feed and water intake, but the animals in the DAP group showed an increase in weight (51.12g to 

55.27g) while those in the DAR group decreased (49.01g to 44.15g). The DAR group showed a decrease in 

triglycerides, total serum cholesterol (from 125.761 mg/dL to 104.874 mg/dL), and muscle glycogen, but an increase 

in triglycerides in the gastrocnemius muscle compared to the DAP group (from 0.160 mg/dL to 0.259 mg/dL). These 

results point to a decrease in the glucose absorption speed in the group of animals with a diet with a higher amount of 

resistant starch, which may have induced a decrease in the processes of synthesis of triglycerides and cholesterol 

leading to an increase in catabolism of these substrates by the body, plastic adaptation of muscles for the use of fatty 

acids in their oxidative metabolism. 

Keywords: Pregelatinized starch; Experimental diets; Triglycerides; Glycogen; Cholesterol. 

 

Resumen  

Este estudio tuvo como objetivo evaluar el efecto de la sustitución del almidón pregelatinizado por almidón resistente 

sobre el metabolismo de lípidos y carbohidratos en ratas Wistar macho. Se dividieron 20 ratas macho en dos grupos, 

los cuales recibieron una dieta con 9.5% (DAP) y 18.1% (DAR) de almidón resistente durante 22 días. Se analizaron 

el peso, consumo de alimento y agua, y se cuantificaron las concentraciones de colesterol y triglicéridos en el suero y 

músculo, y el glucógeno hepático y muscular. Los datos fueron analizados mediante la prueba de Tukey (p>0.05) y 

gráficos de diagrama de cajas. No hubo diferencias significativas en la ingesta de alimento y agua, sin embargo, los 

animales del grupo DAP mostraron un aumento de peso (51.12g a 55.27g) mientras que los del grupo DAR 

disminuyeron (49.01g a 44.15g). El grupo DAR mostró una disminución de triglicéridos, colesterol sérico total (de 

125.761 mg/dL a 104.874 mg/dL) y glucógeno muscular, pero un aumento de los triglicéridos en el músculo 

gastrocnemio en comparación con el grupo DAP (de 0.160 mg/dL a 0.259 mg/dL). Estos resultados apuntan a una 

disminución de la velocidad de absorción de glucosa en el grupo de animales con una dieta con mayor cantidad de 

almidón resistente, la cual puede haber inducido una disminución en los procesos de síntesis de triglicéridos y 

colesterol conduciendo a un aumento del catabolismo de estos sustratos por el organismo, y adaptación plástica de los 

músculos para el uso de ácidos grasos en su metabolismo oxidativo. 

Palabras clave: Almidón pregelatinizado; Dietas experimentales; Triglicéridos; Glucógeno; Colesterol. 

 

1. Introdução  

As modificações relacionadas ao estilo de vida e a dieta têm sido intimamente associadas ao crescente aumento de 

doenças crônicas não transmissíveis em todo o mundo, incluindo diabetes tipo 2, hipertensão, dislipidemia, resistência à 

insulina, doenças cardiovasculares e obesidade. Com isso, a função dos alimentos e nutrientes na prevenção e tratamento, bem 

como nas complicações associadas a essas doenças tornou-se foco de preocupação de pesquisas nas últimas décadas (Si et al., 

2017; Sun et al., 2018; Zheng et al., 2020; Medina Martinez et al., 2021).  

As estratégias dietéticas vêm sofrendo modificações, como variações na composição dos macronutrientes, 

modificação do valor energético, inserção de ácidos graxos poliinsaturados, compostos bioativos, antioxidantes e fibra 

alimentar que inclui o amido resistente (AR). O AR foi definido pela EURESTA (European Flair Concertet Action on 

Resistant Starch) como a "quantidade total de amido e os produtos da degradação do amido que resistem à digestão no 

intestino delgado de indivíduos saudáveis" (Jiang & Liu, 2002). 

O principal interesse em relação ao AR é o seu papel fisiológico. Por não ser digerido no intestino delgado, este tipo 

de amido se torna disponível como substrato para fermentação pelas bactérias anaeróbicas do cólon (Englyst et al., 1992; 

Jenkins et al., 1998; Fuentes-Zaragoza et al., 2011). Os produtos resultantes dessa fermentação são os ácidos graxos de cadeia 

curta (AGCC), acético, propiônico e butírico, e gases como hidrogênio, dióxido de carbono e metano, dos quais cerca de 20% 

são excretados pela respiração (Topping & Clifton, 2001). Dessa forma, o AR compartilha muitas das características e 

benefícios atribuídos à fibra alimentar no trato gastrintestinal (Fuentes-Zaragoza et al., 2011; Öztürk & Mutlu, 2019). 

Para propósitos nutricionais, o amido pode ser classificado como glicêmico ou resistente. O amido glicêmico é 

degradado a glicose por meio da ação das enzimas α-amilase, glucoamilase e sacarase-isomaltase no intestino delgado, 

podendo ser classificado como amido rapidamente digerível (ARD), que é hidrolisado a glicose dentro de 20 minutos, ou 

amido lentamente digerível (ALD), que é convertido a glicose entre 20 e 110 minutos (Englyst et al., 1992). As diferenças na 

resposta glicêmica ao amido da dieta, está diretamente relacionada à taxa de digestão do amido, sendo que o ALD tem sido 
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associado ao melhor controle da diabetes tipo 2 (Jenkins et al., 1998; Sun et al., 2018).  

Há crescentes evidências de que alimentos com alto teor de AR podem contribuir para a regulação do metabolismo da 

glicose, melhorando as respostas glicêmicas e insulinêmicas (Harris, 2019), além de estarem associados a reduções nos níveis 

de colesterol e de triglicerídeos plasmáticos (Higgins et al., 2004), prevenção do câncer de cólon (Birt et al., 2013) e redução 

na ingestão de energia (Gentile et al., 2015), demonstrando efeito protetor contra o desenvolvimento da obesidade induzida 

pela dieta (Keenan et al., 2006; Maki et al., 2012). 

Em razão dos efeitos fisiológicos e das contribuições positivas do amido resistente na dieta, esse trabalho teve como 

objetivo avaliar o efeito da substituição do amido pré-gelatinizado por amido resistente no metabolismo de lipídeos e de 

carboidratos em ratos machos Wistar. 

 

2. Metodologia  

2.1 Material 

O amido de milho natural foi doado pela CornProducts®, Mogi-Guaçu, São Paulo, Brasil. O amido de milho 

resistente (HI-MAIZE® 260) foi doado pela National Starch Food Innovation®. A mistura de vitaminas e de sais minerais foi 

doada pela Agroceres®. Todos os outros ingredientes usados foram de pureza analítica. 

 

2.2 Animais   

Foram utilizados 20 ratos Wistar machos recém-desmamados, adquiridos do Biotério Central da UNICAMP/CEMIB. 

Os animais foram mantidos em gaiolas individuais, em ambiente com temperatura controlada (211°C) e ciclo claro/escuro de 

12 horas com acesso ad libitum a dieta e água O estudo foi aprovado pelo Comitê de Ética para Uso de Animais da Uniararas, 

Brasil, sob o protocolo nº 073/2005 e os animais utilizados neste estudo foram manuseados de acordo com os Princípios Éticos 

para Pesquisa Animal adotados pelo Colégio Brasileiro de Experimentação Animal. 

 

2.3 Caracterização físico-química dos amidos  

Os amidos foram analisados quanto a umidade, teor de proteína e de cinzas usando respectivamente os métodos nº 44-

15A, nº 46-12 e nº 08-01 da American Association of Cereal Chemists (AACC, 2000). Os lipídeos foram quantificados pelo 

método de Bligh & Dyer (1959) e os carboidratos totais calculados pela diferença [100  - (% proteína  +  % lipídeo  +  % 

umidade  +  % cinza )]. O teor de amido resistente foi determinando após a ração pronta utilizando o método de Goñi et al. 

(1996). 

 

2.4 Preparação das dietas 

O amido de milho foi cozido em autoclave, na proporção 1:8 (amido:água), por 30 minutos a 121ºC, resfriado e seco 

em estufa de circulação de ar a 60ºC, por 24 horas. Em seguida foi moído para obtenção da farinha de amido pré-gelatinizada 

desidratada. As dietas DAP (Dieta como amido pré-gelatinizado) e DAR (Dieta com amido resistente) (Tabela 1) foram 

preparadas pela mistura dos ingredientes com adição de água até formar uma liga, da qual foram preparados pequenos bolos 

que foram secos a 50ºC por 16 horas. Após a preparação, a ração foi mantida refrigerada até o momento de ser oferecida aos 

animais. 
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Tabela 1. Composição das duas dietas experimentais (g/kg). 

Ingredientes (g) 
Dietas 

DAP* DAR 

Amido pré – gelatinizado  600 400 

Amido HI-Maize 260 0 200 

Celulose 80,0 80,0 

Caseína 200 200 

Sais minerais* 35,0 35,0 

Vitaminas* 15,0 15,0 

Óleo de Milho 70 70,0 

Total 1000 1000 

* Conforme descrito por Reeves et al. (1993). Fonte: Autores. 

 

2.5 Protocolo experimental  

Os animais foram alocados aleatoriamente em dois grupos (n = 10) por 22 dias. O grupo DAP recebeu a dieta com 

9,5% de amido resistente e o grupo DAR a dieta com 18,1% de amido resistente. Durante o experimento, monitorou-se o 

consumo de ração e de água. O peso dos animais foi determinado no primeiro e no vigésimo segundo dia.  

 

2.6 Coleta de amostras 

No 22º dia, os animais foram anestesiados com pentobarbital e eutanasiados. O sangue (±5 mL) coletado via punção 

cardíaca. Em seguida foi retirado o lóbulo direito do fígado e o músculo gastrocnêmio da perna direita, e uma porção do tecido 

foi alíquotada e congelada para dosagem de triglicerídeos e colesterol e outra porção foi imediatamente processada para a 

dosagem de glicogênio. Todo o procedimento foi feito sobre uma placa de alumínio previamente congelada (-15 °C). O sangue 

foi mantido em banho-maria a 37 °C por 20 minutos para coagulação e após realizado centrifugação a 3000 rpm por 15 

minutos, o soro foi dividido em alíquotas e congelado. 

 

2.7 Dosagem de glicogênio hepático e muscular 

Para quantificação da concentração de glicogênio muscular e hepático, foi usada a metodologia proposta por Lo et al. 

(1970). As amostras de fígado e músculo (50 mg de tecido fresco) foram incubadas em 500 µL de KOH 30% saturado com 

Na2SO4 em banho-maria fervente até à dissolução total do tecido. As amostras foram resfriadas e precipitadas com 550 µL de 

etanol e após 30 minutos em banho de gelo e depois centrifugadas a 3000 rpm por 15 minutos. O precipitado foi dissolvido em 

3mL de H2O e retirado 1 mL. Posteriormente, 1 mL de fenol 5% e em seguida 5 mL de H2SO4 concentrado foram adicionados 

a alíquota de 1 mL retirada. A leitura foi realizada em espectrofotômetro a 490 nm e para quantificação uma curva padrão de 

glicose foi elaborada.  

 

2.8 Dosagem de colesterol total e triglicerídeos  

A partir das amostras de sangue foram avaliados os níveis séricos de colesterol total (CT) (Colesterol Liquiform, 

Labtest Diagnóstica S.A., Brasil) e triglicerídeos (TG) (Triglicerídeos Liquiform, Labtest Diagnóstica S.A., Brasil), de acordo 

com o método descrito pelo fabricante. Os resultados foram expressos em mg.dL-1 de plasma. 

 

2.9 Análise estatística 

Os resultados apresentados do consumo da ração e água foram analisados por análise de variância (ANOVA) e teste 

de Tukey (p<0,05). Os resultados das análises de triglicerídeos, colesterol total, glicogênio hepático e muscular foram 

apresentadas em gráficos do tipo “Box-plot” (McGill et al., 1978).  
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3. Resultados e Discussão  

A Tabela 2 demonstra que o amido de milho nativo e o amido resistente (HI Maize 260) usados para a produção das 

dietas experimentais apresentaram valores semelhantes em relação à composição centesimal de lipídeos e cinzas. Em relação a 

proteína, o maior valor foi encontrado no HI Maize 260.  

 

Tabela 2. Composição centesimal do amido de milho nativo e do amido resistente comercial. 

Composição Amido milho nativo (g/100g) HI Maize 260 (g/100g) 

Umidade 10,70 ± 0,20 10,30 ± 0,10 

Proteína 0,31 ± 0,01 0,58 ± 0,01 

Lipídeos 0,48 ± 0,01 0,35 ± 0,01 

Cinzas 0,25 ± 0,01 0,01 ± 0,00 

Carboidratos 86,9 ± 0,01 85,9 ± 0,01 

Amido resistente 14,7 ± 0,50 59,0 ± 1,00 

Médias ± desvio padrão. Fonte: Autores. 

 

A Tabela 3 apresenta o teor de amido resistente presente em cada uma das dietas formuladas. 

 

Tabela 3. Teor de amido resistente das dietas. 

Dietas Amido resistente (%) 

DAP 9,5 

DAR 18,1 

Fonte: Autores. 

 

O consumo de ração e água (Tabela 4) não apresentaram variações significativas entre os grupos de animais tratados 

com as dietas DAP e DAR, apresentando um consumo médio de ração e água de 3,64 g/dia e 12,35 mL/dia, respectivamente. 

Isso demonstra que a porcentagem de amido resistente da dieta não alterou a quantidade de ração e o volume de água 

consumidos pelos animais, assim como foi encontrado por Rech et al. (2014) onde a média de ingestão alimentar não diferiu 

entre os grupos experimentais de animais nas semanas de experimento. De maneira semelhante, Walter et al. (2005), ao 

analisarem os efeitos de dietas contendo AR em diferentes concentrações (0, 3, 9 e 18%), em um período experimental de 15 

dias, também verificaram que a adição de AR às rações não influenciou no consumo entre os animais.  

 

Tabela 4. Consumo de ração e de água dos ratos machos Wistar tratados com dietas contendo 9,5% de AR (DAP) e de 18,1% 

de AR (DAR), durante 22 dias. 

Dia 
Ração (g/dia)ns Água (mL/dia)ns 

DAP DAR DAP DAR 

2 1,6 ± 0,5 3,4 ± 1,3 7,9 ± 5,3 4,2 ± 1,4 

5 5,4 ± 2,7 3,3 ± 1,1 12 ± 6,3 7,2 ± 5,4 

7 4,0 ± 1,8 4,3 ± 1,1 16 ± 3,7 9,3 ± 5,2 

9 3,1 ± 1,1 3,0 ± 0,6 16 ± 4,3 13 ± 5,3 

12 4,8 ± 2,3 5,2 ± 1,0 15 ± 3,2 12 ± 4,8 

17 3,3 ± 1,6 2,4 ± 0,5 14 ± 5,2 11 ± 7,4 

19 3,9 ± 1,6 3,8 ± 1,3 14 ± 5,1 10 ± 5,8 

22 5,9 ± 2,0 4,2 ± 1,7 19 ± 9,3 16 ± 6,9 

Médias ± desvio padrão (n = 5). nd = não determinado. ns não significativo ao nível de 5% de probabilidade pelo teste F (p>0,05).  
Fonte: Autores. 
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Em relação ao peso, os animais do grupo DAP apresentaram tendência a aumento de peso, enquanto os alimentados 

com a dieta DAR apresentaram diminuição do peso (Tabela 4). Como o produto absorvível proveniente do amido é a glicose, 

sua disponibilidade depende do acesso das enzimas amilases às ligações entre as moléculas de glicose que formam as cadeias 

do amido (amilose e amilopectina). As amilases produzem maltose, maltotriose, dextrinas e outros oligossacarídeos que são 

substratos de oligossacaridases e maltases, resultando em glicose (Murray et al., 1998). O AR e as fibras dietéticas podem 

reduzir a taxa de digestão e a atividade da enzima amilase prevenindo o aumento do nível de glicose, insulina e diminuindo a 

glicose plasmática pós-refeição (Carvalho et al., 2019). Como a maioria dos processos de síntese é induzida pela insulina, as 

diferenças no peso podem estar relacionadas às diferenças na insulinemia dos diferentes grupos (Petersen & Shulman, 2018). 

 

Figura 1. Peso inicial e final dos ratos machos Wistar tratados com dietas contendo 9,5% de AR (DAP) e de 18,1% de AR 

(DAR), durante 22 dias. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Autores. 

 

Os efeitos da dieta sobre os parâmetros bioquímicos estão apresentados na Figura 2. Os resultados obtidos para a 

concentração de colesterol total no soro (Figura 2A) mostraram que os animais que foram submetidos às dietas com maior 

quantidade de amido resistente (DAR) apresentaram menor concentração de colesterol (de 125,761 mg/dL para 104,874 

mg/dL). Como a única variável na dieta foi o nível de AR, pode-se inferir que o aumento na percentagem de amido resistente 

levou à diminuição no colesterol total plasmático, possivelmente devido à diminuição de atividade da enzima HMG-CoA 

redutase que é a enzima controladora da síntese deste composto (Fonseca, 2005). Da mesma forma, Sun et al. (2018) relata que 

quando a dose de AR foi aumentada, os lipídeos hepáticos diminuíram significativamente, indicando efeitos hipolipidêmicos.  

Em relação a concentração de triglicerídeos (Figura 2C) os resultados mostraram que os animais que consumiram a 

dieta DAR apresentaram menor concentração de triglicérideos no plasma, de 0,163 mg/dL para 0,114 mg/dL na dieta controle. 

Como a quantidade de lipídeos foi mantida constante em todas as dietas, as diferenças na concentração de triglicerídeos no 

plasma podem ser explicadas por alterações na sua síntese pelo fígado ou ainda sua absorção pelas células periféricas. O AR 

pode inibir o acúmulo de triglicerídeos no tecido adiposo, pois após a ingestão de AR, a velocidade de síntese de gordura é 

significativamente reduzida (Shen et al., 2015). Também, a razão insulina/glucagon deve estar mais baixa quando se aumenta a 

percentagem de amido resistente porque como a glicose é disponibilizada mais lentamente, o pico de insulina é menor 

(Monteiro & Nascimento, 2013). 

Para melhor entender o que estava acontecendo com o metabolismo de lipídeos foi analisado o comportamento da 

concentração de triglicérideos no músculo gastrocnêmio dos animais, visto que o músculo esquelético é um dos maiores 

consumidores de ácidos graxos e para isso possui uma reserva importante de triglicerídeos (Fontes, 2011). A Figura 2D 

mostrou que os ratos, que consumiram a dieta DAR, apresentaram tendência de aumento na concentração de triglicerídeos no 
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músculo (de 0,160 mg/dL para 0,259 mg/dL), o que pode estar relacionado  a porcentagem de amido resistente presente na 

dieta.  

A concentração de triglicerídeos no musculo pode estar intimamente relacionada com os resultados obtidos para o 

glicogênio muscular descritos na Figura 2F. Como os animais estudados, no início do estudo eram recém desmamados, pode-

se relacionar estes resultados com adaptações ocorridas nos indivíduos para se adaptarem a uma realidade de uma dieta com 

baixa concentração de glicose, ou seja, com baixa insulinemia. Provavelmente os animais submetidos às dietas com os amidos 

de maior resistência sofreram adaptações no sentido de expressão de fibras de maior capacidade para uso de ácidos graxos, ou 

seja, maior quantidade de fibras tipo I. Isto pode estar ocorrendo no músculo gastrocnêmio, por tratar-se de um músculo misto. 

Este tipo de adaptação ocorre principalmente induzido por treinamento físico aeróbio, mas também pode ocorrer por 

diminuição no suprimento de carboidratos (Huijing & Jaspers, 2006).   

Os resultados apresentados na Figura 2E mostraram que as dietas foram capazes de oferecer glicose suficiente para 

manter o glicogênio hepático, mostrando que os amidos disponibilizados de forma lenta foram suficientes para manter a 

glicemia, o que corrobora com o estudo de Prado-Silva et al. (2014) que não mostra diferença significativa para os parâmetros 

de glicogênio hepático e muscular nos ratos submetidos a dietas com diferentes concentrações de AR. A reserva de glicogênio 

hepático serve para manutenção da glicemia no jejum curto e sua ausência faz o fígado entrar em gliconeogênese usando como 

substrato, principalmente, os aminoácidos provenientes da degradação de proteínas musculares e albumina plasmática 

(Lehninger, 2005). Como a síntese de glicogênio quanto a gliconeogênese são reguladas, de forma inversa, pela razão 

insulina/glucagon (Monteiro & Nascimento, 2013), os resultados mostraram que a possível diminuição nesta razão não induziu 

diminuição na concentração do glicogênio hepático. Relacionando com a obesidade esses resultados ocasionam muitos 

benefícios, pois a não diminuição no glicogênio hepático, evita que o organismo use as proteínas como fonte de glicose na 

gliconogênese e diminui a formação de corpos cetônicos quando tecidos utilizam outras fontes de energias, como oxidação de 

lipídeos, trazendo benefícios para diminuição de ácidos graxos nos tecidos adiposos.   

Analisando a concentração de glicogênio muscular (Figura 2F) se observa que a dieta de maior conteúdo de amido 

resistente (DAR) promoveu menor concentração de glicogênio muscular (de 0,034 mg/g para 0,013 mg/g). A explicação para 

este resultado pode-se basear no fato de que o músculo gastrocnêmio é um músculo misto, composto de fibras tipo IIA e IIB. A 

concentração de glicogênio nestes dois tipos de fibras é diferente, as fibras IIB que são predominantemente glicolíticas 

possuem mais glicogênio que as do tipo IIA que são oxidativas. A plasticidade do músculo esquelético permite que ele se 

adapte, modificando sua constituição em fibras musculares, de acordo as necessidades do indivíduo. Esta adaptação ocorre 

principalmente como resposta ao treinamento físico (Costill & Wilmore, 2001). 

Trabalhos com animais depletados do glicogênio muscular por exercício físico mostram que a recuperação do 

glicogênio muscular é prioritária mesmo quando também há depleção do glicogênio hepático (Pereira, 2007) portanto não 

existe a possibilidade de haver uma economia na formação do glicogênio muscular induzida por concentrações mais baixas de 

glicose ou ainda por baixa taxa de insulina.  

Pode-se inferir que nos animais usados no nosso experimento, a adição de AR, induziu modificações tanto no 

metabolismo de lipídeos quanto no de carboidratos. Estas modificações são consequência da diminuição da velocidade da 

absorção da glicose, provocada pelo efeito fibra induzido pelo amido resistente e/ou pelas lesões induzidas pelo aumento no 

teor de fibras ao trato intestinal dos animais. Deve ser destacar, que baseado principalmente nos dados obtidos com a dieta que 

contém maior concentração de amido resistente (DAR), propomos que houve adaptação no músculo gastrocnêmio com 

aumento no conteúdo de fibras IIA. Esta proposta baseia-se no aumento na concentração de triglicerídeos e na diminuição do 

glicogênio neste músculo, porém há necessidade de experimentos comprobatórios. 
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Figura 2. Concentração de colesterol no soro (A); colesterol muscular (B); triglicerídeos no soro (C); triglicerídeos no 

musculo (D); glicogênio hepático (E) e glicogênio muscular (F) dos ratos machos Wistar tratados com dietas contendo 9,5% de 

AR (DAP) e 18,1% de AR (DAR), durante 22 dias. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Autores. 

 

Baseados nos resultados desse estudo podemos inferir que a adição de amido resistente induziu modificações tanto no 

metabolismo de lipídios quanto no de carboidratos. Estas modificações são consequência da diminuição da velocidade da 

absorção da glicose, provocada pelo efeito fibra induzido pelo amido resistente e/ou pelas lesões induzidas pelo aumento no 

teor de fibras ao trato intestinal dos animais. Esta proposta baseia-se no aumento na concentração de triglicérides e na 

diminuição do glicogênio neste músculo, porém há necessidade de experimentos comprobatórios e que se estudem dietas com 

menor conteúdo de amido resistente. 
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4. Conclusão  

Este estudo mostrou que o aumento da concentração de AR na dieta pode levar a diminuição do peso e alterações nos 

metabolismos de lipídeos e carboidratos. A dieta com maior quantidade de AR demonstrou manter os níveis de glicogênio 

hepático, diminuir o glicogênio muscular, diminuir os lipídeos circulantes e aumentar a oxidação muscular dos ácidos graxos, 

levando à diminuição na síntese e aumento do catabolismo destes substratos pelo organismo. 
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