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Introducao

O gluten esta presente em cerals como trigo, cevada,
centelo e vela. As prolaminas do trigo sao do tipo gliadinas,
gque Induzem respostas Imunoldgicas no Iintestino
caracterizando a hipersensibilidade nao celiaca ao gluten.

Atrofia das vilosidades, aumento de linfocitos intra-epiteliais
(LIES), disbiose e distensao abdominal sao manifestacoes

do consumo de gluten.
(Cardenas-Torres et al., 2021;Cebolla et al., 2018)

Objetivos

Produzir racoes com niveis crescentes de gluten de trigo:
0% (SG), 14% (CG) e 42% (EG), para alimentar ratos Wistar
machos apos desmame, por 69 dias experimentais.

Metodologia

Grupos experimentais: 24 Rattus norvegicus (609)

=l

Producao da racao: Departamento de Engenharla de
Alimentos/UEM.

Extrusao: grau de cozimento, umidade e expansao ->
digestibilidade intestinal dos animais.

SG
0% de gluten de 14% de gluten de
trigo (N=8) trigo (N=8)

Caracterlzac;ao das fezes e da ra(;ao Laboratorio de
Analise de Alimentos (LANA)UEM, para analise dos
parametros zootecnlcos

Resultados

Os percentuais das fracoes quimicas e de calorias.

Tabela 1. Fracdes quimicas e de calorias da racdo com gluten (CG) para roedores.

Valores nutricionais Racao Padrao
Carboidratos (%) 79
Proteinas (%o) 14,1
Gorduras (%) 0.4
Agua (%) 20
Composicdo bruta energetica (Kcal/100g de 420
dieta) *

* Laboratorio de Analises de Alimentos e Nutricdo Amimal — LANA.

A energia digestivel (ED) disponivel para o metabolismo
provém da capacidade digestiva (CD) da matéria seca (MS),
fator que indica eficiencia nutricional.

(Fellows, 2000)

Tabela 2. Coeficiente de digestibilidade (CD)) expressos em percentual para a energia bruta
(EB) a maténa seca (MS), matéria mineral (MM), proteina bruta (PB). extrato etéreo (EE) &
fibra bruta (FB) das fracdes quimicas das racdes 0% (8G), 14% (CG) e 42% (EG) de gluten de

trigo. Valor energetico bruto (VEB) e energia digestivel (ED) estdo expressos em (cal/z).

CD S5G CG EG
VEB 4392 4201 4240

ED 572 291 467

EB 04 47 +0.23 04 74 +(0.23 93.20 + 0 433
MS 03920725 04 11 026 02 35+ () 48=b
MM 8016 = 0. 83 71926092 8013126
PE 0333028 0333029 9290045
EE 88.29 £ 0.49 90.61 £0.41 84 60 + 0 97=h
FB 7150119 5395 £ 2 052 T8 80+ 1 342k

Dados apresentados como media = erro padrao. Analize de Vanancia One-way ANOVA seguide de pos-teste de

Tukey considerando p<0,05. Letras distintas representam =+ estatistica significante, onde a= difere de 5G; b= difere
de CG (n=7-8/grupo).

O CD da MS reduziu (p<0,05) no grupo EG comparado ao
CG e SG. AED para os grupos SC, CG e EG fol de 572cal/g,
291cal/g e 467call/g, respectivamente.

Conclusoes

Todas as racO0es com niveis de gluten crescentes para ratos
Wistar apresentaram padroes energéticos para manutencao
metabdlica.

. Entretanto, a reducdo na capacidade digestiva da matéria

seca do grupo EG indica menor absorcao intestinal.
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