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RESUMO

Os autores determinaram os Coeficientes de Eficacia Alimen-
tar e Protéica de proteinas celulares obtidas através da fermentacdo
do soro do leite pelo Kluyveromyces fragilis (Jérgensen).

O produto biomassa II (levedura mais proteinas do soro) a-
presentou Coeficiente de Eficacia Alimentar que se aproximou do
da caseina.

O Coeficiente de Eficacia Protéica tanto do biomassa I (leve-
dura) como biomassa II, foram semelhantes, ndo oferecendo dife-
renca significativa ao nivel de 5%. Ambos os produtos ensaiados
apresentaram elevado contetido de lisina.

Os autores recomendam a utilizacdo dos produtos ensaiados,
na suplementacdo das racoes alimentares humanas ou animais.

SUMMARY

The authors determined the food efficiency of biomass I (yeast)
and biomass II (yeast plus whey proteins). These products were
obtained by fermentation of whey with Kluyveromyces fragilis
(Jorgensen).

The biomass II was the product that showed the closest food
efficiency to casein.

All the prodacts were rich in lysine, but the quality of protein
recommends that they must be used only in the supplementation of
dietary protein.

INTRODUCAO

O déficit protéico mundial, determinou atencdo especial aos
processos :icrobiolégicos de producio de alimentos, pois esses pro-
cessos uiliizando matéria prima de baixo custo, produzem proteina
de boa cualidade (14, 23).

Fungos e leveduras, lan¢ados sobre substratos de facil aquisicio,
a0 se reproduzirem intensamente fornecem biomassas com elevado
teor protéico (1, 5, 7, 10, 11, 12, 13, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 24, 27).

* Docente do Departamento de Tecnologia Alimentar. do Centro de Ciéncias Ru-
rais da Universidade Federal de Santa Maria.
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O conhecimento da composicdo quimica do alimento permite .
apenas a avaliacdo provavel do seu valor nutritivo (6), dai o presente
trabalho propor-se através da experimentacdo biolégica, obter infor-
macdes completas sobre o real valor alimenticio de biomassas obtidas
através da fermentacdo do soro de leite.

MATERIAL E METODOS

Constou de biomassa I (levedura) e biomassa II (levedura e
proteinas do soro) obtidas através da fermentacdo descontinua do
soro de leite pelo Kluyveromyces fragilis (Jorgensen). Os produtos
acima mencionados, apresentavam-se sob a forma de um pd esbran-
quigado e praticamente destituidos de sabor e odor.

Os Coeficientes de Eficacia Alimentar (CEA) e Protéica (CEP)
foram determinados de acdérdo com as normas preconizadas pela
AOAC (3), usando, como padriao a caseina a nivel de 10% na racgao.

Como animais-teste, foram empregados ratos albinos, linhagem
WISTAR, divididos em trés grupos de seis animais cada um, manti-
dos em gaiolas individuais pelo espaco de 28 dias.

As racoes isocaléricas, isoceluldsicas e isoprotéicas, no tocante
ao percentual de proteina (e diferentes quanto & qualidade), foram
elaboradas de acérdo com o indicado pela AOAC (3).

Cada grupo de animais, teve o percentual de proteina repre-
sentado respectivamente, por: caseina (comercial), biomassa I e bio-
massa II.

Os aminogramas foram tracados com aparelho Beckman mo-
delo 120 C.

RESULTADOS

Os resultados obtidos encontram-se nas Tabelas 1, 2, 3 e 4.

TABELA 1

Composiciao centesimal dos produtos ensaiados (g/100 g de produto
integral).

Fracoes Biomassa I Biomassa II
Umidade 4,93 + 0,07 4,93 + 0,07
Proteina (Nx6,25) 53,06 62,03
Extrato etéreo 491 4,27
Cinza 6,57 4,02

Nifext (por diferenca) 30,53 24,76
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TABELA 2

Aminogramas dos produtos ensaiados (aminoicidos em mg/100g de
amostra original)

Aminoacidos Biomassa 1 Biomassa II
Lisina 4298 6600
Histidina 1105 1800
Amonia 1114 3800
Arginina 1986 2090
Acido Aspartico 4885 5900
Treonina 2335 3160
Serina 2228 3050
Acido glutdmico 6900 9540
Prolina 1681 2680
Glicina 1546 1460
Alanina 2245 3360
Meila cistina 10687 1940
Valina 3226 2950
Metionina 573 900
Isoleucina 2309 2520
Leucina 4526 5770
Tirosina 1721 2310
Fenilalanina 1966 2240

TABELA 3

Coeficientes de Eficacia Alimentar (CEA) e Eficacia Protéica (CEP)
para cada animal utilizado em cada um dos trés grupos.

Grupo Animal CEA CEP

Controle 1 0,323 3,346
Blomassa I 2 0,320 3,316
3 0,323 3,346
4 0,320 3,318
5 0,320 3,316
6 0,323 3,346
(caseina) 7 0,229 2,678
(levedura) 8 0,211 2,465
9 0,143 1,678
10 0,229 2,878
11 0,229 2,678
12 0,211 2,465
Biomassa II 13 0,254 2,875
(levedura e proteinas 14 0,253 2,673
do soro) 15 0,254 2,875
16 0,256 2,677
17 0,254 2,675

18 0,254 2,875
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TABELA 4

Teste de Tukey para as médias de Coeficiente de Eficicia Alimentar
(CEA) e Coeficiente de Eficacia Protéica (CEP) dos grupos estudados.

Grupo CEA CEP

Média Tukey 5% Média Tukey 5%

Caseina (Controle) 0,3214 A 3,3309 A
Biomassa I 0,2086 C 2,4403 B
Biomassa II 0,2541 B 2,6749 B
DISCUSSAQ

A crescente utilizacdo da proteina celular tanto na alimentacéo
animal como humana, exige ensaios quanto ao seu valor nutricional
que parecem estar relacionados ndo sé com o microorganismo pro-
dutor como com a técnica utilizada na sua producio (26, 28).

Os produtos ensaiados, tanto o Biomassa I como o Biomassa
II, foram elaborados observando-se a técnica ji descrita em traba-
ITho anterior (29), e utilizando como substrato soro de leite conse-
quente & fabricacio de queijo tipo Prato.

O Coeficiente de Eficacia Alimentar do Biomassa II superou o
do Biomassa I, aproximando-se do apresentado pelo grupo controle
(caseina) que variou de 0,320 a 0,323.

O grupo que teve, como fonte protéica, o Biomassa I, apresen-
tou o menor crescimento, no entanto o seu Coeficiente de Eficacia
Protéica nio apresentou diferenca significativa, através do Teste de
Tukey a0 nivel de 5%.

Tanto o grupo alimentado com Biomassa I como com o Bio-
massa II apresentaram o Coeficiente de Eficacia Protéica inferior ao
do grupo controle (caseina), informando a presenca de um desequi-
librio nos aminoacidos daquelas proteinas, apesar do Biomassa II
possuir além da proteina levedurinica, as proteinas do soro do leite.
Pelos aminogramas (Tabela 2) pode-se visualizar que o Biomassa II
apesar de ter sofrido uma suplementac¢ido nos seus aminojcidos sul-
furados, continuou com bhaixo teor de metionina.

Varios autores (2, 4, 8, 30) ao ensaiarem bioldgicamente leve-
duras, constataram o desiquilibrio acima mencionado.

Os aminogramas indicam que os produtos ensaiados possuem
elevada quantidade de lisina, lembrando a possibilidade destes pro-
dutos serem utilizados na suplementacdo de cereais ou seus pro-
dutos.

FEVRIER et alii (9) comparando a eficicia de fontes de nitro-
génio na alimentacdo de porcos, constataram que, em ragdes & base
de torta de soja, ndo é necessaria a suplementacio da levedura do
soro do leite com metionina.

ELMADFA & MENDEN (8) ao verificarem o papel limitante da
metionina nas proteinas celulares, aumentaram o grau de eficiéncia

protéica da levedura seca (C. utilis), através da suplementacio com
0,2% de metionina. )
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Constataram também que o exagero na. suplementacio com me-
tionina, determinou alteracdes no figado de ratos.

PRESS et alii (25) determinaram que a racdo para porcos con-
(tiendo 10% de Biomassa I possibilita o maior ganho percentual diirio
e peso.

Pelo exposto, acredita-se ser 1util o emprego do Biomassa II na
complementacdo de ragdes para animais ou de outros alimentos des-
tinados ao uso humano.

CONCLUSOES

Tendo em vista os resultados obtidos, parece-nos licito con-
cluir que:

1) — O produto Biomassa II apresentou Coeficiente de Efica-
cia Alimentar que se aproximou do da caseina.

2) — O Coeficiente de Eficacia Protéica tanto do Biomassa I
como do. Biomassa II, foram semelhantes, nio- oferecendo. diferenga
significativa ao nivel de 5%.

3) — Tanto o Biomassa I como o Biomassa II, ndo devem ser
utilizados na alimentag¢fo.como tnicas fontes protéicas.

4). — Os.produtos Biomassa I e Biomassa II apresentaram ele-
vado conteido de lisina, possibilitando a utilizacdo dos mesmos na
suplementagido de cereais.
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