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O glúten está presente em cerais como trigo, cevada,

centeio e veia. As prolaminas do trigo são do tipo gliadinas,

que induzem respostas imunológicas no intestino

caracterizando a hipersensibilidade não celíaca ao glúten.

Atrofia das vilosidades, aumento de linfócitos intra-epiteliais

(LIEs), disbiose e distensão abdominal são manifestações

do consumo de glúten.
(Cárdenas-Torres et al., 2021;Cebolla et al., 2018)

Conclusões

Resultados

Os percentuais das frações químicas e de calorias.

A energia digestível (ED) disponível para o metabolismo

provém da capacidade digestiva (CD) da matéria seca (MS),

fator que indica eficiência nutricional.

(Fellows, 2000)

O CD da MS reduziu (p<0,05) no grupo EG comparado ao

CG e SG. A ED para os grupos SC, CG e EG foi de 572cal/g,

291cal/g e 467cal/g, respectivamente.

Todas as rações com níveis de glúten crescentes para ratos

Wistar apresentaram padrões energéticos para manutenção

metabólica.

Entretanto, a redução na capacidade digestiva da matéria

seca do grupo EG indica menor absorção intestinal.
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Produzir rações com níveis crescentes de glúten de trigo:

0% (SG), 14% (CG) e 42% (EG), para alimentar ratos Wistar

machos após desmame, por 69 dias experimentais.

Grupos experimentais: 24 Rattus norvegicus (60g)

Produção da ração: Departamento de Engenharia de

Alimentos/UEM.

Extrusão: grau de cozimento, umidade e expansão →

digestibilidade intestinal dos animais.

Caracterização das fezes e da ração: Laboratório de

Análise de Alimentos (LANA)/UEM, para análise dos

parâmetros zootécnicos.


