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RESUMO 

 

ALVES, Raquel Duarte Moreira, D.Sc., Universidade Federal de Viçosa, Março de 
2014. Efeito do consumo do amendoim rico em ácido graxo oleico associado a uma 
dieta hipocalórica sobre a composição corporal, balanço energético e marcadores 
metabólicos e inflamatórios em homens com excesso de peso. Orientadora: Neuza 
Maria Brunoro Costa. Coorientadores: Josefina Bressan, Rita de Cássia Gonçalves 
Alfenas. 
 

Objetivos: Avaliar o efeito da ingestão aguda e diária de amendoim convencional e rico 

em ácido graxo oleico sobre a composição corporal, metabolismo energético e 

marcadores bioquímicos de homens com sobrepeso e obesidade. Metodologia: Trata-se 

de um estudo clínico com homens com sobrepeso e obesidade foram alocados 

aleatoriamente nos grupos: Controle (CT, n=22), amendoim convencional (CVP, n=22) 

ou amendoim rico em ácido graxo oleico (HOP, n=21). Os participantes seguiram uma 

dieta hipocalórica sem ou com 56 g/dia de amendoim convencional ou alto-oleico por 4 

semanas. As principais análises foram apetite, perda de peso corporal, composição 

corporal, termogênese induzida pela dieta (TID), oxidação de substratos, insulinemia, 

glicemia, fator de necrose tumoral-alfa (TNF-α) e interleucina-10 (IL-10). Adotou-se 

significância estatística de 5% de probabilidade. Resultados: A ingestão aguda de 

amendoim (CVP e HOP) elevou significativamente a TID, sem que alterasse a oxidação 

pós-prandial de substratos energéticos. Apenas o HOP obteve compensação calórica 

incompleta ao final do dia do teste. A sensação de plenitude gástrica foi menor no CVP 

comparado ao CT e HOP. Enquanto o escore para a sensação de saciedade do CVP 

retornou ao basal após 3 horas da ingestão da refeição teste, os grupos HOP e CT 

mantiveram-se com escore elevado. Já para o escore da sensação de fome retornou aos 

valores basais no CT e CVP, o grupo HOP manteve-se significativamente menor. A 

ingestão aguda do amendoim alto-oleico promoveu redução na resposta pós-prandial de 

glicose, insulina, TNF-α, comparado ao CVP e CT. Após quatro semanas de 

intervenção, o peso e composição corporal não diferiram entre grupos, porém, a análise 

dentro de um mesmo grupo indicou que a massa corporal gorda reduziu 

significativamente apenas no CVP e HOP. Ademais, apenas o HOP apresentou redução 

significativa do percentual de gordura corporal. A massa magra reduziu apenas no CT. 

Após a intervenção, CVP e HOP aumentaram significativamente a oxidação de gordura 

no período de jejum. Por outro lado, o aumento da oxidação de gordura após 200 

minutos foi verificado somente no HOP e CT. Alterações no perfil bioquímico de jejum 



 

 xii

não se diferiram entre os grupos após a intervenção. Entretanto, verificou que os 

triacilgliceróis de jejum reduziram significativamente somente no CVP e HOP. E 

embora todos os grupos tenham aumentado a IL-6 de jejum, apenas o HOP não 

apresentou elevação significativa do TNF-α de jejum após a intervenção. Conclusão: a 

ingestão aguda de amendoim alto-oleico contribuiu para maior TID, sensação de 

plenitude gástrica, além de reduzir a resposta pós-prandial da glicemia, insulinemia e 

TNF-α comparado ao amendoim convencional. A ingestão diária de amendoim alto-

oleico elevou a oxidação de gordura e melhorou a composição corporal, demonstrando 

seu potencial funcional na prescrição dietética para indivíduos com excesso de peso. 
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ABSTRACT 

 

ALVES, Raquel Duarte Moreira, D.Sc.,Universidade Federal de Viçosa, March, 2014. 
Effects of high-oleic peanuts intake within a hypocaloric diet on body composition, 
energy balance, and metabolic and inflammatory biomarkers in overweight and 
obese men. Advisor: Neuza Maria Brunoro Costa. Co-Advisors: Josefina Bressan and 
Rita de Cássia Gonçalves Alfenas. 
 

Objective: To evaluate the effects of acute and daily consumption of high-oleic peanuts 

on body composition, energy metabolism, and biochemical biomarkers in 

overweight/obese men. Methods: In a 4-week randomized clinical trial, overweight and 

obese men were assigned to the groups: control (CT, n=22); conventional peanuts 

(CVP, n=22); or High-oleic peanuts (HOP, n=21). They followed a hypocaloric-diet 

with or without 56 g/day of conventional or high-oleic peanuts. Main outcomes were 

appetite, weight loss, body composition, diet-induced thermogenesis (DIT), substrate 

oxidation, insulin, glucose, tumor necrosis factor-alfa (TNF-α), and interleukin-10 (IL-

10). Results: Postprandial energy expenditure and DIT were significantly higher in 

HOP than in CVP without altering post-prandial substrate oxidation. Only HOP 

presented score below 100 indicating incomplete compensation. Regarding appetite 

sensation, CVP   group felt less “full” than HOP and CT. After 3 hours, satiety score of 

CVP returned to baseline, whereas HOP and CT remained significantly higher. Hunger 

scores returned to baseline in CVP and CT and they were maintained significantly 

lowered in HOP. Acute intake of high-oleic peanuts significantly lowered postprandial 

responses of glucose, insulin, TNF-α, than CVP and CT. After 4-weeks intervention, 

body weight and composition did not differ between groups. However, within group 

total body fat (kg) reduced with CVP and HOP (p<0.05), with a significant decrease in 

body fat percentage in HOP. Total lean mass (kg) decreased only in CT (p<0.05). At 

baseline, HOP had greater postprandial fat oxidation than the CVP (p=0.04). After 4-

weeks, fasting fat oxidation increased in CVP and HOP (p<0.05). Fat oxidation 

increased in CT and HOP during the 200 minutes after meal intake compared to the 

fasting condition (p<0.05). Changes in fasting blood biomarkers did not differ between 

groups after 4-weeks intervention. However, within groups, triglycerides were reduced 

in CVP and HOP. IL-10 increased significantly in all groups while only the CT and 

CVP showed increased TNF-α after intervention. Conclusion: High-oleic peanuts 

contributed to higher DIT, higher sensation of fullness as well as reduced postprandial 
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blood glucose, insulin, and TNF-α response compared to conventional peanuts. Regular 

consumption of high-oleic peanuts increased fat oxidation and reduced body fatness, 

which demonstrated its functional potential in dietary therapy of excess weight subjects. 
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1. INTRODUÇÃO GERAL 

A obesidade, uma doença crônica resultante de disfunção do balanço energético, 

se caracteriza pelo excesso de adiposidade.1-5 Tem sua etiologia multifatorial com 

interação genótipo-ambiente e interfere no controle hormonal e metabólico do 

organismo.3, 4 Ainda, contribui para um estado crônico de inflamação de baixa 

intensidade, que pode acarretar em efeitos deletérios ao sistema cardiovascular e à 

homeostase glicídica.5-7  

Em busca de novas estratégias para o tratamento desta doença, pesquisas têm 

sido conduzidas para se avaliar o efeito da ingestão de oleaginosas no controle 

metabólico e do peso corporal. Evidências sugerem que dietas que incluem oleaginosas, 

dentre elas o amendoim, podem apresentar benefícios à saúde uma vez que estas 

sementes contribuem para a melhoria do perfil lipídico e de antioxidantes da dieta.8-11 

O amendoim contém cerca de 8% de fibras alimentares, composto este com alto 

poder de saciedade.12-15 Sabe-se que a ingestão de alimentos com alto poder de 

saciedade favorece o controle da ingestão calórica, levando à redução da sensação de 

fome entre as refeições.16 Estudos apontam que elevado teor de fibra é um dos 

responsáveis pelo papel exercido pelo amendoim sobre o controle do peso corporal.17-20 

 A proteína também é um nutriente com alto poder de saciedade, além de ser o 

macronutriente que mais eleva a termogênese induzida pela dieta, oxidação de lipídios e 

gasto de ATP. Tais fatores podem contribuir para um balanço energético negativo com 

maior gasto energético e menor ingestão alimentar, e, portanto, para maior perda de 

peso.21-23 O amendoim contém elevado teor de proteínas, cerca de 24%, podendo assim 

ser atribuído a ele um potencial sacietógeno e termogênico. 

O amendoim apresenta benefícios à saúde apesar de ser um alimento com alta 

densidade calórica, em média 5,9 kcal/g, e conter elevado teor de lipídios. Tais 

benefícios estão relacionados ao seu elevado teor de ácidos graxos monoinsaturados 

(AGMI) e poliinsaturados (AGPI).8 Atualmente, há um grande interesse em se estudar e 

produzir cultivares de amendoim com elevado conteúdo de ácido graxo oléico, um 

AGMI.24 O ácido graxo oléico reduz o grau de peroxidação lipídica durante o 

armazenamento.24  

 Já está bem estabelecido na literatura que o perfil de ácidos graxos da dieta 

influencia diretamente o perfil lipídico plasmático, e que os AGS têm maior potencial 

aterogênico e de inflamação no tecido adiposo.8, 25 A substituição isocalórica de AGS 
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por AGPI e AGMI pode reduzir o colesterol total e LDL-c plasmáticos.26-28 A 

substituição de AGS por AGMI contribui para a melhoria do controle glicêmico e 

também para a redução do peso corporal, uma vez que os AGS possuem maior 

propensão ao armazenamento no tecido adiposo, enquanto que os AGMI favorecem a 

oxidação de gordura.29, 30 Coelho et al.31 verificaram um aumento no gasto energético de 

repouso de indivíduos com sobrepeso que consumiram óleo de amendoim convencional, 

e atribuíram este resultado ao perfil lipídico desta oleaginosa. Tal resultado indica que 

há um potencial efeito do consumo do amendoim sobre o controle do peso corporal.31  

A redução do peso e do percentual de gordura corporal contribuem para a 

diminuição e secreção de citocinas pró-inflamatórias e para o aumento das anti-

inflamatórias.32, 33 Ensaios clínicos apontam que, apesar do alto aporte calórico, a 

ingestão adicional do amendoim na dieta favorece a manutenção ou redução do peso 

corporal,18, 34, 35 o que pode contribuir para atenuar o estado inflamatório dos indivíduos 

obesos. 

O fator de necrose tumoral-alfa (TNF-) e a interleucina 6 (IL-6) inibem a 

expressão da lipase lipoprotéica, estimulando a lipólise e a secreção hepática de lipídios, 

promovendo um estado de hipertrigliceridemia.32, 36 Estas citocinas estimulam a 

produção de proteínas de fase aguda no fígado, como proteína-c reativa.36, 37 Tais 

citocinas estão envolvidas na supressão da expressão da IL-10, cuja atuação reduz a 

liberação de citocinas pró-inflamatórias, e também suprime a expressão da adiponectina, 

um hormônio com ações antiinflamatórias que está envolvido na regulação do balanço 

energético e na regulação da insulina.32, 38, 39 Sabe-se que o aumento das citocinas pró-

inflamatórias contribui para o surgimento de co-morbidades associadas a obesidade.  

O aumento da ingestão de ácido graxo oléico tem sido associado à melhoria do 

quadro inflamatório, uma vez que pode reduzir os efeitos inflamatórios dos AGS, além 

de diminuir a suscetibilidade da LDL-c ser oxidada.25, 40, 41 O efeito antiinflamatório e 

antioxidativo do ácido graxo oléico pode ainda controlar a manifestação de outras 

doenças crônicas como a obesidade e o diabetes.42 Vassiliou et al.25 verificaram que o 

ácido graxo oléico e o óleo de amendoim rico em ácido graxo oléico foram capazes de 

reverter o efeito inibitório do TNF-alfa na produção de insulina em ratos diabéticos e 

propõe que o amendoim, principalmente o rico em ácido graxo oléico, seja usado com 

uma das principais fontes deste ácido graxo da dieta. Entretanto, são escassos os estudos 

sobre os efeitos da ingestão de amendoim rico em ácido graxo oléico sobre parâmetros 

metabólicos e inflamatórios em seres humanos. Assim, é necessário avaliar os efeitos 
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metabólicos do amendoim rico em ácido graxo oleico para verificar se o mesmo deve 

ser introduzido na alimentação humana. 

Diante do exposto, as hipóteses do presente trabalho são: 1) Uma dieta 

hipocalórica que contenha uma porção diária de amendoim, tanto convencional quanto o 

rico em ácido graxo oléico, terão melhores efeitos comparado uma dieta sem adição de 

amendoim com relação aos parâmetros de composição corporal, metabolismo 

energético, do metabolismo glicídico e lipídico e estado inflamatório; 2) Uma dieta 

hipocalórica que contenha diariamente uma porção de amendoim rico em ácido graxo 

oléico terá melhor efeito comparado a uma dieta que contenha uma porção diária de 

amendoim convencional com relação aos parâmetros de composição corporal, 

metabolismo energético, do metabolismo glicídico e lipídico e estado inflamatório. 
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2. OBJETIVOS 

 

2.1. Objetivo geral 

Avaliar os efeitos de uma dieta hipocalórica que contenha amendoim 

convencional ou amendoim rico em ácido graxo oléico sobre a composição corporal, 

metabolismo energético, perfil bioquímico e marcadores de inflamação em homens com 

sobrepeso e obesidade. 

 

2.2. Objetivos específicos 

Avaliar e comparar os efeitos do consumo diário de amendoim convencional ou 

de amendoim rico em ácido graxo oléico sobre:  

 A glicemia e insulinemia de jejum e pós-prandial; 

 A resistência insulínica; 

 A concentração sanguínea de colesterol total e frações e de triglicerídeos; 

 A concentração sanguínea de ácido úrico e proteínas totais séricas;  

 A concentração sanguínea de jejum e pós-prandial de marcadores 

inflamatórios (proteína C-reativa, interleucina-10, fator de necrose 

tumoral); 

 O gasto energético de repouso e pós-prandial; 

 A termogênese induzida pela dieta; 

 A oxidação de substratos energéticos; 

 A ingestão calórica e de macronutrientes; 

 O balanço energético e perda de peso; 

 A composição corporal e distribuição da gordura corporal; 

 Os parâmetros antropométricos (peso, perímetro da cintura e do quadril). 
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4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A literatura científica indica que as oleaginosas possuem efeito protetor ao 

incremento ponderal mesmo sendo alimentos de elevada densidade calórica. Entretanto, 

foi verificada uma importante limitação nos estudos: as mudanças na composição 

corporal após a ingestão de oleaginosas, frequentemente não é avaliada ou descrita. 

Deve-se destacar que tal avaliação é relevante já que o tecido adiposo contribui 

substancialmente para o pool sanguíneo das citocinas inflamatórias e hormônios 

relacionados ao balanço energético. Ademais, sabe-se que as oleaginosas por serem 

ricas em ácidos graxos insaturados podem promover alterações na composição corporal, 

mesmo sem alterar significativamente o peso. É importante salientar, que os resultados 

do presente estudo mostraram que após a ingestão, tanto do amendoim convencional 

como do alto-oleico, houve melhoria na composição corporal. Apenas os indivíduos que 

ingeriram amendoim durante quatro semanas apresentaram redução significativa da 

massa de gordura corporal, sendo que apenas o amendoim alto-oleico reduziu 

significativamente o percentual de gordura em relação à massa corporal total. Outro 

resultado importante é que a ingestão de amendoim, principalmente do alto-oleico, 

contribuiu para uma perda de peso com preservação da massa livre de gordura. 

Considerando que a perda de peso ocorre quando há um balanço energético 

negativo, estudos que avaliam o efeito da ingestão de oleaginosas sobre o peso corporal 

devem incluir mensurações do gasto energético e da ingestão alimentar. A avaliação da 

ingestão aguda de amendoim convencional e rico em ácido graxo oleico indicou que os 

indivíduos com sobrepeso e obesidade que ingeriram o amendoim alto-oleico não 

apresentaram compensação calórica ao longo do dia do teste enquanto os indivíduos que 

consumiram o amendoim convencional ou refeição controle apresentaram uma 

compensação calórica positiva. Por outro lado, a ingestão de ambos os tipos de 

amendoim contribuiu para um menor desejo de alimentar comparado á refeição 

controle. Em relação ao gasto energético, a ingestão aguda de amendoim alto-oleico foi 

capaz de elevar a termogênese induzida pela dieta em proporção significativamente 

maior do que o amendoim convencional. Tais resultados levam à hipótese de que o 

amendoim alto-oleico pode apresentar melhor efeito sobre o controle do balanço 

energético em homens com sobrepeso e obesidade.  

Ao avaliar o efeito da ingestão diária de amendoim sobre a termogênese 

induzida pela dieta, não foi verificada diferença estatística entre os grupos, 
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possivelmente devido a uma adaptação do organismo. Porém, a ingestão diária de 

amendoim contribuiu para a elevação da oxidação de gordura corporal em jejum, sendo 

que o amendoim alto-oleico ainda contribuiu para elevação da oxidação de gordura no 

período pós-prandial, enquanto o mesmo não foi verificado no grupo que consumia 

amendoim convencional. Portanto, é provável que estas alterações tenham contribuído 

para a melhoria na composição corporal verificada entre aqueles com ingestão diária de 

amendoim associada à restrição calórica. 

Ao revisar a literatura científica quanto aos efeitos das oleaginosas sobre 

marcadores bioquímicos, verificou-se que no geral, as oleaginosas apresentam efeitos 

favoráveis à redução do colesterol total, LDL-c, triacilgliceróis e dos índices 

aterogênicos. Porém, embora haja uma tendência a melhoria do perfil lipídico sanguíneo 

após a ingestão de amendoim, os resultados dos diversos artigos ainda não são 

unânimes. No presente estudo, em geral, a ingestão de amendoim não foi melhor que 

uma dieta controle em melhorar o perfil lipídico sanguíneo. Mas vale ressaltar que 

apenas os grupos que ingeriram amendoim por quatro semanas reduziram 

significativamente a concentração de triacilgliceróis sanguíneos. Ademais, apenas a 

dieta controle e que incluía amendoim convencional elevaram significativamente o 

marcador de inflamação TNF-α, após 4 semanas de intervenção. Possivelmente, este 

resultado está relacionado a maior resposta pós-prandial para TNF-α observada em tais 

grupos, mas não naquele com ingestão do amendoim alto-oleico. É importante ressaltar 

que o amendoim alto-oleico também contribuiu para menor resposta glicêmica e 

insulinêmica pós-prandiais comparado a refeição controle e com amendoim 

convencional, fato este que pode estar relacionado aos resultados obtidos para o TNF-α. 
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5. CONCLUSÃO 

 

A ingestão aguda de amendoim promove melhorias na resposta pós-prandial da 

glicemia, insulinemia e no TNF-α, comparado a ingestão de um lanche controle, sendo 

o amendoim rico em ácido graxo oleico mais efetivo na redução destes marcadores. A 

ingestão crônica de amendoim contribui para a melhoria do metabolismo energético e 

na composição corporal, sendo estes benefícios mais evidentes com o amendoim rico 

em ácido graxo oleico. Porém, faz-se necessária a realização de novos estudos para 

determinar se a ingestão diária de amendoim rico em ácido graxo oleico traz benefícios 

adicionais em relação ao amendoim convencional. Assim, verifica-se que o amendoim 

rico em ácido graxo oléico deve ser mais bem explorado na alimentação humana.  
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6. APÊNDICES 

Apêndice 1: Termo de consentimento livre e esclarecido 
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Apêndice 2: Aprovação do comitê de ética em pesquisa com seres humanos 
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Apêndice 3: Questionário de Seleção 
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Apêndice 4: Lista de substituição de alimentos 
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Apêndice 5: Orientações para o preenchimento de registro alimentar 
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Apêndice 5: Registro alimentar 
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Apêndice 6: Questionário internacional de atividade física (IPAQ) 
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Apêndice 7: Registro de ingestão de amendoim 
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