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1. INTRODUCAO

A sindrome metabdlica (SM) € caracterizada por uma série de fatores de
risco para o desenvolvimento de doencgas cardiovasculares como a resisténcia a
insulina (RI), hiperglicemia, obesidade visceral, dislipidemia e hipertensao
(RUDERMAN et al.,, 2013). Dentre os componentes que estdo associados as
alteracdes no perfil lipidico pode-se citar o aumento das lipoproteinas de baixa
densidade (LDL), diminuicdo das concentracfes de HDL e nivel elevado de
triglicerideos no sangue (GIUGLIANO et al., 2006; KASSI et al., 2011).

Estudos demonstram que varias doencas, com grande prevaléncia no
mundo, estdo envolvidas com o envelhecimento, como as cardiovasculares e
neurodegenerativas. Portanto, nos Ultimos anos houve um crescente interesse em
estudar e quantificar os compostos bioativos presentes na constituicdo de plantas
em termos de sua funcionalidade potencial para o tratamento destas patologias
(MENICHINI et al., 2000; MUELLER et al., 2010 e ZIMMER et al., 2011).

Neste contexto, os frutos pertencentes ao género Capsicum constituem uma
fonte importante de antioxidantes como a vitamina C, vitamina E e carotenoides, 0s
quais podem auxiliar na prevencdo de doencas degenerativas como o cancer,
doencas cardiovasculares, Parkinson, Alzheimer entre outras (NEITZKE, 2012;
PEREIRA et al., 2012; VASCONCELOQOS, 2012). Dados da literatura demonstram
que a Capsicum baccatum apresenta propriedades antioxidante, anti-inflamatéria e
hipocolesterolémica (SRINIVASAN, 2005; AIZAWA & INAKUMA, 2009; ZIMMER et
al., 2012).

Considerando o exposto, o objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito do
extrato de Capsicum baccatum sobre o ganho de peso, gordura visceral e perfil
bioquimico sérico em animais submetidos ao modelo de sindrome metabdlica
induzida por uma dieta hiperpalatavel.

2. METODOLOGIA

2.1. Preparacdo do extrato: Foram colhidos frutos de pimenta sadios e
posteriormente congelados em freezer a -18°C até o momento da preparacéo do
extrato. Para a preparacéo da solucao extrativa, as sementes foram descartadas e
porcdes longitudinais opostas dos frutos foram manualmente preparadas. Cada
amostra com 100 gramas de pimenta foi homogeneizada com 300 ml de etanol 90°
e centrifugadas por 20 min a 15.000 rpm em centrifuga refrigerada a 4°C. Apés, foi
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retrado o sobrenadante da amostra e o0 solvente evaporado utilizando o
rotaevaporador até a secura.

2.2. Modelo animal experimental: Para o ensaio biolégico foram utilizados ratos
Wistar machos, com 21 dias, fornecidos pelo biotério da Universidade Federal de
Pelotas (UFPel), os quais foram tratados durante 150 dias.

Os animais foram divididos em seis grupos experimentais:

(1) Dieta normal (DN) + veiculo: recebeu racéo padrao e agua por via oral;

(2) DN + extrato de pimenta: recebeu racdo padrdo e extrato de pimenta (100
mg/kg/dia via oral);

(3) DN + extrato de pimenta: recebeu racdo padrdo e extrato de pimenta (200
mg/kg/dia via oral);

(4) Dieta hiperpalatavel (DHP) + veiculo: recebeu dieta enriqguecida com sacarose
e agua por via oral;

(5) DHP + extrato de pimenta: recebeu dieta enriquecida com sacarose e extrato
de pimenta (100 mg/kg/dia via oral);

(6) DHP + extrato de pimenta: recebeu dieta enriquecida com sacarose e extrato
de pimenta (200 mg/kg/dia via oral);

O protocolo de DHP foi realizado de acordo com o método descrito por
SOUZA et al. (2007), com algumas modificagcdes. Os experimentos foram
realizados apos a aprovacdo do Comité de Etica em Experimentacdo Animal da
UFPel.

2.3. Ganho de peso corporal e gordura visceral: As alteragdes no peso corporal dos
animais foram medidas, assim como também se avaliou 0 consumo diario da dieta
ao longo do experimento. O peso de cada rato foi avaliado no dia O e a intervalos
semanais durante todo o periodo do estudo. A gordura visceral foi avaliada apés a
eutanasia dos animais.

2.4. Preparo das amostras: Apdés 150 dias de administracdo da DHP e do
tratamento com extrato de pimenta, os animais foram submetidos a eutanasia apos
6 h de jejum. O sangue foi coletado e o soro separado por centrifugacéo a 4.000
rom durante 15 min, sendo armazenado a -80°C para as posteriores analises
bioguimicas.

2.5. Perfil bioquimico sérico: O colesterol total, triglicerideos, glicose, ureia, acido
arico e transaminase glutamico-piravica (TGP) foram determinadas utilizando kits
de diagndstico disponiveis comercialmente (Labtest, MG, Brasil).

2.6. Andlise estatistica: As analises foram realizadas utilizando o software
GraphPad Prism 5®. Os valores foram expressos como média + erro médio padrao.
O teste de tolerancia a glicose foi estimado através da Analise de Variancia de
Medidas Repetidas e teste post-hoc de Bonferroni. As demais variaveis
paramétricas foram analisadas pela ANOVA de duas vias seguida pelo post-hoc de
Bonferroni. Foi considerado significativo um valor de P < 0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Em nosso estudo foi possivel observar que o consumo de uma DHP
aumentou significativamente os niveis de glicose, colesterol total, TG bem como a
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gordura visceral caracterizando um modelo animal experimental de SM. Ainda, foi
possivel observar que a administragdo de extrato de pimenta foi capaz de prevenir
as alteracfes bioquimicas presentes nos animais expostos a DHP. Por outro lado,
néo houve diferenga significativa no ganho de peso, nos niveis de ureia, acido Urico
e TGP em nenhum dos grupos testados.

Corroborando com nossos achados, estudos demonstram que espécies de
Capsicum apresentam atividade hipoglicEmica e hipocolesterolémica em modelos
in vitro e in vivo (AIZAWA & INAKUMA, 2009; RANILLA et al., 2010).

4. CONCLUSOES

Nossos resultados demonstram que o tratamento com extrato de pimenta foi
capaz de reduzir significativamente complicacbes presentes na SM induzidas pelo
consumo de DHP, podendo ser util na prevencdo desta sindrome. Dentro deste
contexto, mais estudos sao necessarios para melhor elucidar os efeitos benéficos
e 0 possivel mecanismo de acao deste fruto nesta desordem metabdlica.
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