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AVALIACAO DA QUALIDADE PROTEICA DE DOIS
SUPLEMENTOS ALIMENTARES EM RATOS WISTAR*

BRESUMO: O objetivo da pesquisa foi avdiar a quaidade
protéica de dois suplementos alimentares - um, formulado
protéico em po (produto em fase de teste) e gelatina. Seis
grupos de seis ratos machos Wistar recém-desmamados foram
alimentados durante catorze dias com as seguintes dietas:
controle (C,, - caseina), formulado protéico (FP,) e gelati-
na (G, ) ao nivel de 10 % de proteina; misturas de caseina
com formulado protéico (C, FP,) ou gelatina (C,G,) (7:3
em base protéica, respectivamente); e dieta aprotéica. As
dietas contendo o formulado protéi co apresentaram boa qua-
lidade protéica, segundo os indices NPR (Net Protein Ratio)
e NPU (Net Protein Utilization), sem diferengas significa-
tivasentre C,FP, e C  (NPR=4,00 4,11, eNPU=65% e
67%, respectivamente). Os animais alimentados com gela-
tina (G,,) e com dieta aprotéica perderam peso corporeo e
apresentaram pesos semelhantes dos figados e inferiores
aos dos demais grupos de ratos. O valor protéico da mistu-
ra caseina-gelatina (C,G,) foi menor que o da caseina (NPR
relativo= 77 %, p<0,05). O formulado protéico constitui
uma fonte de proteina de boa qualidade e seu uso como
suplemento alimentar pode ser indicado em situagdes espe-
ciais. A gelatina, por suavez, ndo pode ser consideradaum
complemento ou suplemento nutricional, pois ndo atende
as necessidades protéicas do organismo e pode prejudicar a
disponibilidade biol 6gica de proteinas de boa qualidade.

BMPALAVRAS-CHAVE: Suplemento alimentar; suple-
mento nutricional; gelatina; colageno hidrolisado; pro-
tefina; disponibilidade biolégica nutricional; ratos.

INTRODUCAO

Os suplementos alimentares, em especial osprotéicos,
sdo consumidos por aletas e praticantes de atividade fisica
devido ao suposto efeito no aprimoramento da forma e de-
sempenho fisicos. Entretanto, h& controvérsias sobre a efi-
cécia e seguranca de uso dessas substancias, ndo estando
elucidados na literatura os efeitos da grande maioria dos
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produtos disponiveis e suas implicagdes na sallde em longo
praZO.3'15'24

Dentre o0s suplementos protéicos comercializados
encontra-se a gelatina, que é produzida a partir da hidrélise
do colageno do tecido conectivo de bovinos e suinos, sendo
muito usada nas indlstrias de alimentos e farmacéutica.
Mais recentemente, 0 consumo de gelatina tem sido preconizado
com objetivos estéticos tais como auxiliar no crescimento e
fortalecimento de cabelos e unhas e na prevengdo do
envelhecimento precoce,! e com finalidade de promover
ganho de massa muscular e melhorar o desempenho
fisico. ¥ Contudo, ainda ndo se tem comprovagdo cientifica
dessas agles.

A gelatina, ao contrério de outras fontes protéicas
de origem animal, € uma proteina deshalanceada e incompleta
em relagdo as necessidades de aminoéacidos do organismo,
sobretudo por ndo conter o aminoacido triptofano.+133

Os eventuais atributos dos suplementos protéicos,
incluindo a gelating, tém encorajado o uso e aumentado a
oferta de tais produtos no mercado, sem que haja uma
legidacdo adequada para controlar esse mercado.* Sendo
assim, torna-se importante a identificacdo de produtos de
composi ¢&o quimica adequada em termos nutricionais e que
contribuam efetivamente para melhorar o desempenho
fisico, sem efeitos prejudiciais a salide.

Tendo em vista 0 consumo habitual de misturas de
proteinas como suplementos alimentares, este trabal ho teve
por objetivo avaliar a qualidade nutricional de dois suplementos
protéicos - um formulado protéico em po (produto em fase
deteste) e a gelatina - isolados e em misturas com caseina.

MATERIAL E METODOS
Dietas usadas no ensaio bioldgico
Nas dietas formuladas para o ensaio bioldgico fo-

ram usados 0s seguintes ingredientes: caseina em po pura
(Synth, Sdo Paulo), gelatina neutra em pé (Vetec, Rio de
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Janeiro), um formulado protéico em p6 (produto a base de
proteinas lacteas, FEGO Alimentos, Goiania, em fase de
teste), L-cistina (Synth, S&o Paulo), celulose e misturas de
vitaminas e de minerais provenientes da Rhoster (S&o Paul0).
O dleo de soja e 0 amido de milho foram adquiridos no
comércio local de Goidnia. Foram elaboradas seis dietas,
sendo uma sem proteina (aprotéica - AP) e cinco contendo
10% de proteina de diferentes fontes: caseina (C,, - dieta
controle), formulado protéico (FP,), gelatina (G,)), e
misturas de caseina com formulado protéico (C,FP) e
caseina com gelatina (C,G,) na proporgéo de 7:3 em base
protéica, respectivamente. As dietas e suas formulagBes estéo
descritas na Tabela 1.

Anélises quimicas

O teor de proteina, nas fontes protéicas e nas dietas,
foi determinado por meio da andlise de nitrogénio, segundo
0 método de Kjeldahl, sendo utilizado os fatores de conversao
de 6,38 para caseina, 5,55 para gelatina, e de 6,25 para as
demais fontes protéicas. ° Os lipidios totais foram andisados
pelo método de Bligh & Dyer 7 e os carboidratos (incluindo
os néo-digeriveis) foram estimados por diferenca, subtraindo-se
de cem os valores obtidos de umidade, proteina, lipidios e
cinzas.

A composicdo de aminoécidos foi determinada no
Centro de Quimica de Proteinas da Faculdade de Medicina
de Ribeir&o Preto da USP, sendo as amostras submetidas a
hidrolise &cida, 1° exceto para o triptofano (hidrélise acaling), '’
e aplicadas em um analisador automéatico de aminoéacidos

(Nicolas V). Ap6s eluicao nas colunas e reagdo com
ninidrina, os aminoacidos foram detectados
colorimetricamente e entdo quantificados. 2 A partir dos
resultados destas andlises, foi estimado o escore de
amino&cidos essenciais (EAE) com base nas necessidades
de aminoéacidos de criancas de dois a cinco anos de idade,
de acordo com FAO/OMS, 2

Avaliacao biologica

No experimento foram utilizados 36 ratos machos,
abinos, da linhagem Wistar, recém-desmamados, com pesos
entre 52,6 € 70,4 g (média= 61,5 + 5,36 g). Os ratos foram
distribuidos al eatoriamente em grupos segundo delineamento
por blocos casualizados contendo seis tratamentos e seis
repeticdes. Os animais foram mantidos em gaiolas
individuais durante dezesseis dias, sendo os dois primeiros
dias para adaptacdo e catorze dias de experimento, sob con-
di¢Bes ambientais padronizadas.'* As dietas e &gua filtra-
da foram oferecidas ad libitum. O consumo de dieta e 0
peso dos animais foram monitorados trés vezes por semana.
Ao final do experimento, o figado de cadarato foi dissecado e
em seguida, pesado. Todos os procedimentos com 0s
animais foram realizados de acordo com os principios éticos
preconizados pelo Colégio Brasileiro de Experimentacdo
Animal (COBEA)."

A qualidade protéica das dietas foi avaliada por meio
do indice NPR (Net Protein Ratio), conforme Pellett &
Y oung, % A partir do valor de NPR estimou-se 0 NPR relativo
(RNPR= NPR do grupo teste/NPR do grupo controle x 100),
segundo Sarwar & Peace, ¢ e 0 indice NPU (Net Protein

Tabelal - Ingredientes e respectivas quantidades (g/100g) usadas na formulagdo das dietas.

Dieta’
Nutriente Ingrediente"
Cio FPyo Gyo C/FP; C/Gs AP

Proteina Caseina 10,98 - - 7,69 7,69 -

Gelatina - - 10,85 - 3,25 -

Formulado protéico - 29,96 - 8,99 - -
Aminoécido  L-cisting® 0,18 - - 0,12 0,12 -
Lipidio Oleo vegeta 6,68 511 6,98 6,20 6,77 7,00
Fibras Celulose 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Minerais Migtura sdina 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50
Vitaminas Mistura vitaminica 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00

bitartarato de colina 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
Carboidrato  amido de milho 72,41 55,18 72,42 6725 7242 8325

Teor protéico e de lipidios dos ingredientes (respectivamente): caseina= 91,07% e 2,93%; gelatina=
92,17% e 0,19%; formulado protéico = 33,38% e 6,32%.

*Dietas formuladas segundo AIN 93G *: C, | = caseina 10% (dieta controle); FP,, = formulado protéico
10%; G, = gelatina 10%; C,FP, = caseina 7% e formulado protéico 3%; C.G, = caseina 7% e gelatina

3%; AP = aprotéica.

3Concentragdo recomendada de L-cistina: 0,3g para cada 17g de proteina da caseina (AIN 93G).%
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Utilization), de acordo com Bender & Doell.© Naavaliacéo
da disponibilidade biol 6gica das fontes protéicas, foi também
considerado o crescimento e o peso do figado dos animais.

Os resultados do ensaio bioldgico foram submetidos
aandlise de variancia (Anova) e teste para comparagéo de
médias (Tukey a5 % de probabilidade).

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os resultados das andli ses quimicas mostraram teores
protéicos de 92,17 % na gelatina e 33,38 % no formulado
protéico, sendo este Ultimo considerado também fonte de
carboidratos (53,84 %). Quanto ao perfil de aminoéacidos,
observarse, na Tabela 2, que o formulado protéico possui
um bom perfil de aminoécidos indispensaveis (essenciais),
assim como a mistura C, FP,, segundo os valores de EAE
(ambos acima de 100 %). Ao contrério, os teores de todos
osaminoé&cidos essenciais da gelatina foram inferiores aqueles

do padrdo de referéncia, além de ndo conter triptofano,
resultando em uma concentragdo total de aminoacidos
essenciai s de aproximadamente 50 % em relacdo ao padréo
(Tabela 2). Em contrapartida, a gelatina apresentou residuos
dos aminoécidos ndo-essenciais aanina, arginina, glicina
e prolina em quantidades excessivas, que juntos perfazem
quase 70 % da composicdo dessa proteina, dados que sdo
compativeis com a literatura. *** O perfil de aminoéacidos
essenciais da mistura caseina-gelatina foi inferior as
necessidades do pré-escolar (EAE= 0,85), pois adeficiéncia
de triptofano da gelatina ndo foi totalmente corrigida por
causa da proporcéo consideravel de gelatina (30 %) na
mistura. O perfil de aminoacidos essenciais da caseina,
constatado no presente estudo (Tabela 2), esta de acordo com
aliteratura. %%

Ao inicio do experimento, 0s animais apresentaram
pesos médios similares entre os grupos, variando de 61,2 g
a 61,8 g. N&o foram constatadas diferencas significativas

Tabela 2 - Composi¢ao em aminoacidos da caseina, do formulado protéico, da gelatina,
das misturas protéicas e do padréo de referéncia (mg de aminoacidos/g de proteina).

Fonte de proteina’

Mistura protéica’

Aminoacido caseina formu,l_ado gelatina CFP; C:,G3 FAP(E;(/j(r)al\jljs3
protéico
Essencid
Histidina 28,78 26,90 9,84 28,22 2310 19
Isoleucina 38,22 42,79 13,14 39,59 30,69 28
Leucina 90,61 81,40 27,56 87,85 71,70 66
Lisina 82,67 64,17 49,92 7712 72,85 58
Metionina + cistina 32,67 27,96 11,61 31,26 26,35 25
Fenilalanina + tirosina 104,82 91,64 21,78 100,86 79,90 63
Treonina 45,12 43,70 17,50 4469 36,83 34
Triptofano 1330 16,20 0,00 1417 931 1
Vdina 44,58 48,93 17,29 4589 36,40 35
TOTAL 480,77 443,69 168,64 469,65 387,13 339
EAE® 1,21 111 0,00 1,25 0,85 1,00
Né&o-essencial
Acido aspartico 90,96 98,66 55,01 93,27 80,17 -
Acido glutamico 181,68 200,57 81,70 187,35 151,69 -
Alanina 34,59 37,36 155,58 35,42 70,88 -
Arginina 36,64 56,14 103,96 4249 56,84 -
Glicina 20,72 31,00 260,92 23,80 92,78 -
Prolina 108,54 75,38 142,70 98,59 118,79 -
Serina 59,43 57,24 31,52 58,77 51,06 -

1 Valores constituem médias de duas repeticoes.

*Valores estimados a partir da composigéo protéica das misturas: C,FP, = caseina 70% e formulado

protéico 30%; C.G, = caseina 70% e gelatina 30%.

3 Corresponde a necessidade de aminoacidos essenciais de criangas em idade pré-escolar. 2

4Valor obtido da literatura.?®

5 Escore de aminoécidos essenciais: menor relacéo entre 0 aminoécido da proteina-teste (valor sombreado)

e 0 respectivo padrdo de referéncia.
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(p > 0,05) entre os pesos dos animais que consumiram
dieta contendo o formulado protéico (FP, = 111,8+9,4ge
C,FP,= 115,9+18,18 g) e 0 peso dos ratos do grupo con-
trole (C = 108,9+11,6 g), ao final do ensaio bioldgico (14°
dia). Assim, observa-se (Tabela 3) que os ratos dos grupos
FP,, e C,FP, ganharam peso de forma semelhante ao gru-
po C,, e superior ao grupo que ingeriu a mistura caseina-
gelatina (C.G,), sendo o ganho de peso médio diario de
3,6; 3,9; 34 e 2,4 g, respectivamente. Os animais trata-
dos somente com gelatina perderam peso de forma simi-
lar a0 grupo aprotéico. Conforme descrito naliteratura, a
gelatina, quando administrada em animais em crescimento
como Unica fonte de proteina, induz a perda de peso de
forma semelhante ou até mais acentuada que uma dieta
aprotéica. +3! Dietas restritas ou desequilibradas em ter-
mos de aminoécidos essenciais resultam em um perfil
sérico desses aminoécidos também desequilibrado e redu-
zem as concentragOes plasméticas e teciduais do IGF-1
(fator de crescimento semelhante a insulina 1), com con-
segiiente redugdo na taxa de sintese de proteinas estrutu-
rais e prejuizo do crescimento. 84

A evolucdo de peso dos animais esta apresentada na
Figura 1. Destaca-se a perda de peso acentuada do grupo de
animais alimentados com gelatina (G, ) e o efeito negativo
da gelatina no crescimento dos ratos tratados com a mistura
caseina-gelatina (C,G,), em relagdo as demais fontes
protéicas.

Os consumos de dieta e proteina (Tabela 3) foram
similares entre os grupos de animais que apresentaram ganho
de peso, exceto no caso do grupo C,G,, que consumiu dieta
e proteina em quantidades inferiores as do grupo FP, (p <0,05),
0 que é compativel com o menor ganho de peso do primei-

ro. O ganho de peso dos ratos do grupo C.G, foi também
inferior a0 do grupo CFP, (p < 0,05), emboratenham con-
sumido quantidades similares de dieta e de proteina. Essa
reducéo significativa no peso dos animais do grupo C,G,
(Tabela 3 e Figura 1) evidencia o efeito negativo do perfil
de aminoé&cidos da gelatina na composi¢do da mistura
caseina-gelatina em relagdo a mistura caseina-formulado
protéico.
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FIGURA 1 - Evolugdo de peso de ratos Wistar (machos,
recém-desmamados) submetidos a diferentes tratamentos,
durante catorze dias de experimento (AP= aprotéico,
C,FP_= caseina a 7% e formulado protéico a 3%, C,G,=
caseinaa 7% e gelatina a 3%, FP, = formulado protéico a
10%, C, = caseinaa 10%, e G, = gelatina a 10% de prote-
ina na dieta).

Tabela 3 - Ganho de peso corporeo, consumo de dieta e de proteina e peso do figado
(total erelativo) de ratos Wistar mantidos durante catorze dias de experimento ingerin-

do dietas com diferentes fontes de proteina.*

G Consumo (g) Peso do figado

upo /oo : _ g

de arnacao ae dieta Proteina total (g) relativo - %
aimag ~ Pe0@ (g/100g de

rato)

Cuo 475+11,0°° 1624+21,8° 1520+2,04  428+056* 3,94+ 0,30*
FPyo 506+ 84* 191,7+ 93 18,75+091° 4,12+044*  3,71+0,46*
Gio 10,6 + 2,0° 763+ 84° 7,80+0,86° 1,83+031° 357+0,63"
C/FP; 545+136°  1843+31,1* 17,32+293* 472+0,70°  4,09+0,32
C/Gs 329 +91°  1532+27,7° 1510+272  327+048  346+0,26*
AP 2151 + 2,° - - 156+0,21° 334+0,25°

! Valores constituem médias + desvios-padréo de seis animais. Em uma mesma coluna, médias
com letrasiguais ndo apresentam diferencas significativas pelo teste de Tukey a 5% de probabili-

dade.

2C,, = caseina 10% (9,36%); FP,, = formulado protéico 10% (9,78%); G,, = gelatina 10% (10,22%);
C,FP, = caseina 7% e formulado protéico 3% (9,40%); C.G, = caseina 7% e gelatina 3% (9,85%);

AP = aprotéico.
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Os animais tratados somente com gelatina (G, ) con-
sumiram dieta e proteina em quantidades significativamente
inferiores as dos demais grupos de ratos (Tabela 3).
Descreve-se na literatura que animais podem modular seu
apetite de acordo com a dieta oferecida. Assim, dietas
restritas em proteinas ou deficientes em aminoéacidos
essenciais s8o rejeitadas pelo rato, que entdo ingere menos
gue sua necessidade energética, 0 que potencializa a falta
de aminoécidos essenciais e conseqiiente reducdo da taxa
de sintese protéica endégena, conduzindo a perdas de
massa muscular e tecido gorduroso. 8

Observa-se, ainda na Tabela 3, que os pesos dos
figados dos ratos dos grupos FP,, e C FP, foram semel hantes
a0 do grupo controle e maior que o do grupo C.G, (diferengas
significativas, p<0,05). Esses dados confirmam a maior
disponibilidade, em nivel tecidual, da proteina do formulado
protéico (isolado e misturado com caseina) em relagdo ada
mistura caseina-gelating, ja constatada no presente estudo
pelo maior crescimento dos animais alimentados com o
produto (Tabela 3 e Figura 1).

Por outro lado, os pesos dos figados dos ratos dos
grupos G,, e AP foram similares e bem menores (p < 0,05)
em relagdo aos dos demais grupos (Tabela 3). Porém, o peso
relativo do figado de todos os grupos foi semelhante ao do
grupo controle, e ao redor de 4 % (exceto grupo AP),
conforme relatado na literatura tanto para ratos jovens
quanto adultos.® Assim, a reducado do tecido hepatico dos
grupos G, e AP foi proporcional & perda de peso corpdreo.
Esses dados se assemelham aos de Gomes et ., que cons-
tataram uma reducdo no peso total do figado (e n&o no peso
relativo) de ratos alimentados com dieta aprotéica em com-
paracdo ao peso do figado de animais tratados com caseina.

Em relagdo ao metabolismo hepético, refere-se na
literatura que dietas desbalanceadas em termos protéicos
(quantitativos e qualitativos) induzem a uma elevagéo
significativa do teor de lipidios no figado, caracterizado
pelainfiltracao gordurosa no 6rgéo. Isso pode ser explicado

pelo aumento da sintese de trigliceridios no figado a partir
de esguel etos carbonicos residuais gerados no catabolismo
protéico, associado areducdo de lipoproteinas plasmaticas
responsavei s pela remogdo dos lipidios hepéticos. 1% Assim,
na desnutrig&o proteica observada nos grupos G, e AP do
presente estudo, além da reducéo do peso dos figados desses
animais, é possivel que tenha ocorrido esse distdrbio do
metabolismo lipidico.

Quanto aos resultados do indice NPR (Tabela 4),
somente a mistura caseina-formulado protéico (C, FP,)
obteve um valor protéico equivalente ao da caseina (C ), e
ao contrério, a mistura C,G, apresentou valor inferior. Esse
fato reforgca a importancia da avaliacdo da disponibilidade
biol6gica da proteina, pois haavaliagdo quimica, a mistura
caseina-gel atina apresentou uma qualidade protéica melhor
(EAE= 85 %, Tabela 2) em relagdo a avaliagdo in vivo
(RNPR= 77 %). Os baixos valores de NPR (menor que 1,0)
e NPU (cerca de 10 %) do grupo G,, confirmam a
inadequacdo da gelatina como fonte protéica. Sotelo-L opez
& Lucas-Florentino 3 encontraram valor negativo de PER
(Protein Efficiency Ratio= - 0,64) e Ziegler et a. * constataram
vaor de NPR similar ao obtido no presente estudo (préximo
a 0,60), em ratos jovens consumindo gelatina como Unica
fonte de proteina. O resultado de NPR da caseina (grupo
C,,) é compativel com dados disponiveis na literatura
(valores ao redor de 4,0), #2227 assim como de NPU (cerca
de 70 %). 203

Vale acrescentar que, em animais consumindo
proteina-teste, o periodo minimo de adaptacéo para que
ocorram mudangas nos niveis séricos de aminoacidos é de
aproximadamente sete dias apds o inicio daingestdo. = Este
estudo teve a duracado de catorze dias, tempo suficiente para
evidenciar a influéncia negativa do perfil de aminoéacidos
da gelatina, na mistura caseina-gelatina (C.G,), sobre asintese
protéica endogena, reduzindo significativamente os indices
NPR e NPU, em relacdo a caseina (Tabela 4).

Tabela 4 - Quaidade protéica (NPR, RNPR e NPU) de dietas contendo diferentes fontes de

proteina, em ratos Wistar.

Grupo de animais'

indice biol 6gico®

NPR RNPR (%) NPU (%)
Co 4,11 +0,31° 100 67+ 5°
FPyo 3,50 40,34 85+ 8 58+ 5
G 0,60 +0,30° 14+7 12+5°
C/FP; 4,00+0,21° 97+5 65+ 3°
C/Gs 3,18 40,21 77+5 53+ 3

t C,, = caseina 10%; FP,, = formulado protéico 10%; G, = gelatina 10%; C,FP, = caseina 7% e
formulado protéico 3%; C.G, = caseina 7% e gelatina 3%.

2 Valores constituem médias + desvios-padréo de seis animais. Em uma mesma coluna, médias com
letras iguai's ndo apresentam diferencas significativas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. NPR
(Net Protein Ratio); RNPR (NPR relativo) e NPU (Net Protein Utilization).
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Assim, os resultados do presente estudo evidenciam
a necessidade de pesquisas sobre o valor nutritivo de misturas
protéicas contendo gelatina, sobretudo diante da escassez
de estudos cientificos sobre o assunto. E importante discutir,
ainda, a classificacdo desse produto como alimento e como
medicamento no Brasil. De acordo com a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa),® a gelatina é considerada
um complemento nutricional, e conforme o Dicionério de
Especialidades Farmacéuticas (DEF), 12 o produto é classificado
como complemento dietético.

O formulado protéico, por suavez, apresentou melhor
qualidade nutricional quando misturado a caseina, em relacéo
a0 produto isolado (RNPR= 97% e 85%, respectivamente).
O menor valor protéico do produto isolado sugere menor
digestibilidade de suas proteinas em relagdo a da caseina,
umavez que essas duas proteinas mostraram-se equivalentes
em termos de aminoécidos essenciais (Tabela 2). Contudo,
pode-se considerar o formulado protéico como fonte de proteina
de boa qualidade, pois apresentou um RNPR acima de 80 %
e que é similar, por exemplo, & proteina da mistura arroz-feij&o
ou de gréos de milho de qualidade protéica (RNPR=86 % e
83 %, respectivamente). © Além disso, a disponibilidade
biol 6gica da proteina do formulado protéico, em termos dos
parametros de ganho de peso e peso do figado dos animais,
foi semelhante a da caseina (Tabela 3).

Vale discutir ainda a aplicacao desses resultados para
humanos, uma vez que ensaios com animais Nao Sao capazes
de definir o nivel de utilizagio protéica em termos quantitativos,
mas sim, qualitativos.??2 Deve-se lembrar que as condicoes
experimentais sdo padronizadas e que outros fatores
dietéticos influenciam a utilizagéo protéica, como ingestéo
energética e exercicio fisico. Assim, sugere-se 0 esclarecimento
do uso do formulado protéico em dietas que simulem
diferentes padrfes alimentares e sua relacdo com o
desempenho fisico.

Outro aspecto que deve ser ressaltado, refere-se a
pertinéncia do uso de suplementos alimentares, especiamente
os protéicos. De acordo com organismos hacionais e
internacionais, uma alimentacdo equilibrada e adequada
ao esforco fisico atende as necessidades nutricionais do
individuo sedentério e de praticantes de atividade fisica,
incluindo atletas de nivel competitivo. Portanto, a utilizagdo
desses suplementos € justificada apenas em situagfes especiais,
em que ndo é possivel suprir a demanda aumentada de proteina
mediante o consumo de uma alimentagdo bal anceada, como
em certos casos de atletas de alto nivel e situacles clinicas
especiflcas 16, 25, 30, 32

CONCLUSAO

O formulado protéico constitui uma fonte de proteina
de boa qualidade e seu uso pode ser indicado em situactes
especiais, nas quais ndo se consegue atingir as recomendacOes
de ingesté&o protéica, apesar do consumo de uma alimentacdo
equilibrada. A gelatina, por suavez, ndo pode ser considerada
um complemento ou suplemento nutricional, pois quando
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consumida como Unica fonte de proteina provoca perda
acentuada de peso, e quando presente em misturas alimen-
tares pode prejudicar a disponibilidade biol 6gica de fontes
protéicas de boa qualidade, sobretudo em situagdes de bai-

xa ingestéo de proteina.
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BABSTRACT: The aim of this research was to evaluate the
protein quality of two dietary supplements - a protein
formulate (a product in test) and gelatin. Six groups of six
weanling male Wistar rats were fed with the different diets
for fourteen days: control (C,, - casein), protein formulate
(FP,) and gelatin (G, ) at 10 % protein level; mixtures with
casein and protein formulate (C,FP,) or gelatin (C.G,) (7:3
in protein base, respectively); and non-protein diet. The
protein formulate diets showed good quality protein,
according to Net Protein Ratio (NPR) and Net Protein
Utilization (NPU) indexes, without significant differences
between C_FP, and C j (NPR= 4.00 and 4.11, and NPU=
65% and 67%, respectively). The animals fed with gelatin
(G,,) and with non-protein diet lost body weight and their
liver weights were similar and lower than the liver weights
of the other groups of rats (p<0.05). The protein value of
the mixture casein-gelatin (C,G,) was lower than the value
of casein (relative NPR= 77 %, p<0.05). Protein formulate
is a source of good quality protein and its use could be
indicated in special situations as a dietary supplement.
Gelatin, on its turn, could not be considered a nutritional
complement or supplement because it does not supply the
organism protein requirements and could impair the
biological availability of good quality proteins.

BKEYWORDS: Food supplement; nutritional supplement;
gelatin; hydrolyzed collagen; protein; nutritional biological
availability; rats.
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