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1. INTRODUCAQO

A utilizagdo de hidrolisados protéicos na alimentagdo de populagdes
sadias ou na recuperagdo de individuos com variados graus de desnutricdo
tem apresentado resultados mais satisfatorios que a utilizagio de solugdes
de aminoacidos puros, pois, além da taxa de absor¢do comparavel, esses
hidrolisados apresentam menor osmolaridade, evitando distirbios
digestivos causados pela alta osmolaridade (6, 8, 15, 21, 23).

As proteinas mais utilizadas para a obtengdo desses hidrolisados sdo
a caseina e as proteinas de soja, que, por apresentarem boa constitui¢io
aminoacidica, foram usadas em varios estudos (/, 2, 3, 9, 19, 20). Os
processos de hidrolise geralmente usados sdo as hidrolises 4cidas e a
hidrélise enzimatica. A hidrélise acida origina mistura de aminoécidos e
peptideos de tamanho variado e €, geralmente, obtida com o emprego de
acido cloridrico € com a neutralizagdo posterior. Essa neutralizacdo é
conseguida por meio do hidroxido de sédio, o que ocasiona aumento
indesejavel do teor de sodio.

A hidrolise enzimatica é recomendada por ndo apresentar os
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das plasteinas formadas); e

e) a propor¢do de mistura mais adequada parece ter sido a de 60% (p/p) de
hidrolisado de proteimax e 40% (p/p) de caseina, a qual apresenta maior
teor de aminoacidos sulfurados

5. RESUMO

A partir da mistura de hidrolisados obtidos pela agdo da pancreatina
nas proteinas de soja (Proteimax) € na caseina comercial foram obtidas
trés plasteinas (A,B e C), originadas de variagGes nas propor¢des de
mistura dos hidrolisados.

A plasteina A foi obtida da mistura de 40% (p/p) de hidrolisado de
Proteimax e 60% (p/p) de hidrolisado de caseina; a plasteina B, da mistura
em partes iguais dos dois hidrolisados; e a plasteina C, da mistura de 60%
(p/p) de hidrolisado de proteimax e 40% (p/p) do hidrolisado de caseina.

Foram determinados os aminoacidos das proteinas de origem, dos
seus hidrolisados e das plasteinas originarias desses hidrolisados e seus
sobrenadantes. Os resultados mostram que houve combinagcido entre os
peptideos dos hidrolisados na formagdo das plasteinas e que a melhor
combinagdo de hidrolisados foi a de 60% (p/p) de hidrolisado de
Proteimax e 40% (p/p) de caseina, por apresentar entre as plasteinas o
‘maior teor de aminoacidos sulfurados. Ficou evidente também a
possibilidade de utilizar proteinas ndo-convencionais €, ou, proteinas de
baixo valor biolégico para a obtengdo de plasteinas com teor aminoacidico

satisfatorio, quando obtidas de misturas de proteinas ou apos
suplementacio.

6. SUMMARY

(COMPARISON OF AMINOACIDS OBTAINED FROM
HYDROLYZED EXTRACTS OF SOYA, CASEIN AND THREE
PLASTEINS DERIVED FROM THEM)

Three plasteins (A,B € C) were obtained through the mixture, in
different proportions, of the hydrolyzel resultant from the treatment of
soybean proteins and commercial caseins with pancreatin.

The A plastein was obtained by mixing the hydrolyzeds at a ratio
40% (P/P) proteimax to 60% (P/P) casein. The B plastein consisted of the
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mixture of the two hydrolyzeds in equal proportion (50% (P/P) each), and
the C plastein was obtained by the mixture of 60% (P/P) proteimax

hydrolyzed and 40% (P/P) proteimax to 60% (P/P) casein hydrolyzed.
The aminograms of the original proteins and their hydrolyzeds as

well as those of the resultant plasteins and their supernatants were
determined. The results demonstrated that, in the formation of the
plastein, a combination among the hidrolyzed peptides had occurred.
Among the plasteins, the best combination was 60% (P/P) proteimax and
40% (P/P) casein hidrolyzeds, since they had the higher sulfur aminoacids
content. Furthermore, the results show the possible use of
nonconventional proteins, and/or low biological value proteins, in order to

obtain plasteins with highly satisfactory aminoacid content through the
mixture of proteins or after supplementation.
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