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A fome proteica em todo universo € fato comprovado e
vem sendo objetivo de estudos na FAO, OMS e Unicep -organismos in
ternacmnaxs, como tambem dos organismos especializados, em cada
pafs.

A deficiéncia proteica prejudica a salde, diminue a re
sisténcia organica as doengas, reduz a capacidade de trabalho, afeta
o desenvolvimento fisico-mental das criangas,traz consequenc1as gra
ves para adolescentes e gestantes, pode provocar estados clinicos e
sub clfnicos irreversiveis,

Tem-se observado, frequentemente, que a desnutricdo

- ’ - ’ . .
provoca por si mesma, uma serie de molestias, como pelagra, beri-
beri, raquitismo, anemia, etc...

O baixo poder aquisitivo e a falta de conhecimentos de
s -~ 29 . -~ -’ -~
alimentacao adequada, os tabus e os habitos errdneos também vem
contribuir para este estado de coisas,

. -
De modo geral, as fontes proteicas que conhecemos sao
dos alimentos tradicionais tais como: leite, carne e ovos e realmen
- . . ) -

te s2o capazes de corrigir as falhas proteicas.

d ~ -~
Porem, no momentotemos que recorrer as fontes nao
. s 2 ~ z -~
convencionais que tambem sao capazes de fornecer proteinas de tao
. -~ . rd
alto valor, quanto as citadas e que sao de custo mais acessivel,

Na Ameérica latina ji se percebe esforcos neste sentido.
] circulam no Mercado alimentos de alto valor nutritivo e de baixo
~
custo a base de prote{nas.

Alunas do 19 ano.
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Sabe-se que a protefna desempenha papel importante sen
do um dos trés principais componentes de todos os seres vivos.Pode-
se assegurar que sem as proteinas seria imposs{vel existir organis
mo vivo. -

) ‘. s Z s z
Misturas Proteicas vegetais formuladas em varios paises: sdo capa
zes de fornecer ao organismo humano os aminoacidos essenciais.

Incaparina Farinha de Peixe
Pré-nutro Milho-Opaco-2
Vitasoy Soja, zooplancton
Peruvita Chlorella, leveduras
Columbiana derivados de petréleo
C.S.M. Farinha de girassol

No Brasil temos:

Soja Farinha de Peixe
Farinha de algoddo Castanha-do-Para
Castanha de Caju Feijio de macassa,

. ~ -~ . bd

Para a introdugao e expansao de novos alimentos ha ne

cessidade de se 1dent1f1car os principais obstaculos sociaise econorm
cos nio ficando atras as tradigdes.

A principal barreira esta na acextagao por parte do con
sunudor. Nao basta que se produzam em laboratérios misturas prO'
téicas de elevado teor nutritivo se nio conseguir atingir a populag'af'.;
por falta de sabor agradavel.

L) . S < :
A materia prima deve ter caracteristicas organolepti
cas semelhantes aos congéneres utilizados pela maioria das pessoas.

INCAPARINA :~ consiste numa bebida a base de uma mis
tura de farinha de milho, algoddo, sorgo, levedura, verduras trltura
das, mais vitamina A, para enriquecer o conteudo.

ﬁ: de paladar hgeu-amente ferroso as pessoas ndo acos
tumadas, porem ndo ¢ desagradavel,

Contém: calorias, fésforo, dupla quantidade de ferro e
carboidratos, aminoacidos essenciais na mesma proporgdo das pro
tefnas animais. A incaparina € um alimento importante pois cobre a
deficiéncia protéica infantil.

Enfim, a Incaparina ¢ t3o nutritiva quanto o leite, e tem
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a vantagem de ser cinco veges mais barata que o mesmo.

LEVEDURA :~ 2 "Torula utilis ' contém proteinas em
grande quantidade. Ja é de consumo difundido em algumas partes do
mundo. Apresenta as vezes 60% de seu pe€so em proteinas.

PLANCTON ANIMAL : - rica fonte protéica; encontrada
abundantemente nos mares. '

FARINHA DE PEIXE :-usada para confec¢do de pao, bis
coito e pastel.

. e . 7
E peixe moido e a gordura da farinha extraida para que
n3o seja comprometida a conservagao e n3o guarde cheiro.

O peixe fresco tem 15% de proteina e a farinha manufatu
rada apresenta 85%.

CHLORELLA :~-é uma alga mxcroscoplca, unicelular, na
tural de agua doce. Tem como grande vantagem ocupar uma pequena
irea para seu cultivo, e, vemn sendo bastante estudada devido ao seu
valor nutritivo.

A Chlorella rende anualmente 10 vézes mais que o trigo
sendo que 13 Km? de superf{cie aquética dessa alga produz proteina
suficiente para suprir as necessidades de 80 milhGes de pessoas, e
seu conteudo protéico é 6 vézes maior que o do arroz.

Contém 30 vézes mais vitamina A do que o figado de boi
e 4 vezes mais vitamina C do que o espinafre, sendo o sabor seme
lhante 2 éste.

-~ -’ . b
A preparagao do po de alga, consiste em apanha-las 1la
va-las e ferver previamente na temperatura de 1009 C,, em seguida
seca-las no vacuo,

Sua constituicio & de: 59% de proteina
19% de gordura
13% de carboidratos

Até agora ndo se conseguiu transformar esta algaemum
po apetxtoso e bem digestivo, mas se mcorpora em alguns alimentos
como: pao branco e o de centem, em sopas, e Ja e posswel sua dilui
3o no leite (Yakult) ou agua. Fica mais agradavel ao paladar quando
entra na confecgdo de pdo de gengibre e mistura-se chocolate. Seu as
pecto ¢ verde oliva.
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. ~ -
Espera-se que transformem-na num alimento tac agrada
vel como é nutritivo e importante para a boa alimentagdo, em rela
3 < . —

¢3o ao ciclo doenga-miseria-doenga.

Atualmente tem-se feito experiéncias com ratos dando-
lhes uma dieta de prote1na incompleta e Chlorella. A Chlorella forne
ce um dos aminoacidos essenciais que € a Treonina

CASTANHA DE CAJU :-o0 fruto do ca_)u € a castanha, de
alto valor nutritivo, rica em prot1deos, sais de calcio e de ferro e
vitamina B.

Na castanha foram encontradas 21, 09g. de protideos e
45, 2g. de 11p1deos por 100g. Ja na castanha verde encontramos 7, 87
g. de protideos e 10, 50g. de lipideos e, na madura 10, 59g. de prot1
deos e 34, 20g. de lipideos.

Protideos:- foi verificada que a castanha contém um bom
protideo - anacardina -na taxa de 20, 92g. /100g.

s . 2 3 4 :
Vitamina A: empregando=-se o metodo biologico, consta
. . S =
tou-se a auséncia de provitamina A na castanha de caju.

Farinha de caju parcialmente desengordurada: as casta
nhas s30 passadas em maquinas de moer carne e s3o extraidas come
ter etilico. Para completa elimina¢do do solvente, o produto obtido I
tr1turado e colocado em estufa de desidratagdo, munida de ventilador
a temperatura de 40-502C. Na farinha foram dosados:

umidade 8, 7%
extrato etereo 12, 5%
proteina brutal 37, 0%
sais minerais| 3, 8%

Das vitaminas foram dosadas:

ac. nicotinico 4mg. %
tiamina 400microg. %
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Uma dieta contendo 20% de castanha de cajuprovocou cu
ra das lesdes.ulcerativas do focinho de ratos portadores de acrodinia.

MILHO OPACO-2 :- a introdug3o do milho Opaco-2 como
empreendimento agricola comercial acaba de se tornar realidade no
Brasil.

O milho Opaco«’. dev:.do principalmente a sua textura fa
rinicea, e 2 sua aparéncia em geral € considerada inferior,

Pode estar bem firmada a crenga de que o milho opaco-
2 pode ser utilizado unicamente na preparacdo de alguns produtos ou
em alguns pratos alimenticios. Se utilizam métodos tradicionais de
culiniria, o resultado pode ser um fracasso. Se no entanto modificar
-se ligeiramente os métodos culinarios o milho Opaco-2 tem resulta
dos satisfatorios. -

O exito pode vir com o conhecimento de que o seu valor
e, ‘. 3
nutritivo e igual ao do leite ou da carne.

A troca do milho comum pelo Opaco-2 provavelmente re
duziria consideravelmente o autal nivel de desnutrig3o.

O desenvolvimento dos hibridos de milho com alto teor
de a.a. assenciais apresenta novas possibilidades para reduzir a
grande deficiéncia protéica que prevalece entre as famflias de baixo
nivel econdmico nos pafses em desenvolvimento.

rd . s s o
Normalmente a proteina do milho e deficiente nos a.a.
essenciais como lisina, triptofano e metionina.

O milho Opaco-2 tem elevado grau de LISINA E TRIPTO
FANO, contém:

70% a 100% a mais de lisina que o milho comum
70% a mais de triptofano que o milho comum.

InvestigagcGes recentes indicam que quantidades razoé
veis de Opaco-2 podem satisfazer as necessidades de a.a. essenciais
para um adulto e desta forma reduzir a deficiéncia proteica.
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CASTANHA DO PARA :- sua composi¢io quimica -

Lo - -
-Analise da castanha isenta da casca que recobre a amen

doa.
umidade 3,0g.%
carboidratos 3,2¢.%
proteinas 16, 4g.%
extrato etéreo 69,4g.%
sais minerais 3,52.%
fibra bruta e n/dosada 4,6g.%

. . L .
-Potencial Vitaminico:

TIAMINA -encontrada em elevado teor, superior ao de
alguns similares considerados como boas fontes de vit. Bj-

Fonte TIAMINA
microg./100g,
castanha do para 1150
castanha de caju 420
amendoim 560
feijdo de soja 1450

RIBOFLAVINA :- alguns autores, utilizando métodos mi
crobiologicos, assinalam um teor relativamente baixo de 118 microg
/100g. da castanha.

ACIDO NICOTINICO :- uma taxa de 1600 microg. /100 %
da castanha,

VITAMINAS LIPOSSOLUVEIS :- pequenas taxas de vitami
na A, De E.

Sais minerais:

— . z : z

Apresenta taxas bem interessantes de calcio e fosforo,
especialmente quando comparadas cocm as do amendoim e feijdo soja.

Fonte Ca. P,
g/100g. g/100g.
Castanha do Para 0, 195 0, 664
Amendoim 0, 060 0,365
Feijdo de soja 0, 202 0,576

e : . .
Proteinas - a principal da castanha, a qual Osborne deu
2 s : . s -~
o nome de Excelsina, e uma globulina com a seguinte composigao em
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alguns dos icidos aminados:

A~

C-

Alanina 2,33%
Valina 1,51%
Leucina 8, 70%
Ac.Aspartico 3, 85%
Ac. Glutanico 12, 94%
Tirosina 3,03%
Fenilalanina 3,55%
Prolina 3,65%
Arginina 16,00%
Lisina 1, 64%
Histidina 1,47%
Cistina 1, 84%
T riptof ano 2,59%

3 s (4 . .
Ensaios biologicos feitos em ratos revelaram:

Castanha '"'in natura' - dieta com boa aceitacdo por parte dos ra
tos, tendo €stes bom desenvolvimento e crescimento. A autépsi;
revelou depésito protéico hepitico muito bom, priticamente igual
ao encontrado para animais em dietas padrdes (4 base de caseina)
e uma elevada taxa de gordura hepz;.tica, sem dﬁvida, devido ao al
to teor de gordura na dieta ensaiada (34, 6%). -

Farinha de castanha parcialmente desengordurada com éter etfli
co: obtida em laborat6r1o, apresentando-se sob a forma de um p-g
muito leve. As castanhas naturais sdo passadas em maquma de mo
er carne, em seguida, extraidas com éter etflico. Para completa
eliminac¢do do solvente, o produto foi colocado em estufa de desi
dratagdo, munida de ventilacio, a temperatura de 40-509C, -

. . L.
Potencial Vitaminico:

Tiamina 1650 microg. /100g.
Ac. Nicotfnico 1900 microg. /100g.

Foi observado, nos ratos, uma sindorme patogeénica lembrandq,
em seus aspectos, uma caréncia Tiaminicae cuja explicagdo suge
rida pelos autores foi antimetabolizagdo condicionada, provavei
mente por alta taxa da fibra da farinha, dificultando a absorgio do
componentes da dieta.

Farinha parc1a1mente desengordurada (produto mdustnal) Tem al
to valor biolégico (1.17 contra 1,29 da dieta padrdo a base de cg
seina), devendo-se destacar que o produto ensaiado, com sabore
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aroma muito semelhantes aos da Castanha-do-paré fresca, é de sur
preendente durabzhdade e conservagao (conforme declaracio do
fabricante, mantém em boas condicSes por varios anos).Parece o
ferecer grandes possibilidades de futuras ut111zagoes, quer na culi
niria doméstica quer na inddstria alimenticia. A castanha fresca,
depozs de descascada, é ralada e submetida, em aquecedores a
a¢do do vapor d'dgua. Em seguida a gordura ¢ extraida por prensa
gem, sendo oresiduo obtido levado a¢ forno para torrar.

. . P
Potencial Vitaminico

Tiamina 1240 microg. /100g.
Ac. Nicotinico Total | 1700 microg. /100g.

Mystura de castanha + leite em p5:

Castanha fresca descascada, triturada para melhor homogenexza
¢3o com os dernais componentes da ragdo. O leite em po emprega
do foi o de marca Nestogeno, parcialmente desnatado, com 12% de
gordura e 20% de protefnas. Em abono da exceléncia da mistura
castanha + leite em po, pode-se dizer que os ammals com ela ah
mentados apresentavam as melhores condi¢des possiveis: eramv1
vazes, pelo liso e brilhante, desenvolvendo-se harmomosamente,

com todas as caracteristicas de animais bem alimentados e sadios.

Oleo de Castanha:

- 7 . e :

E liquido a temperatura amb1ente, de cor amarelo-claro, com sa

bor e aroma agradaveis. Quanto a sua composxgao em acidos gra
foed

xos, tem como principais componentes os acidos pa1m1t1co, estea

rico, oleico e linoleico nas seguintes proporgdes:

Ac. Palmitico 14% - 15%
Ac. Esteriarico 2% - 6%
Ac. Oleico 48% - 58%
Ac. Linoleico 23% -30%

Apresenta coeficientes de digestibilidade muito bom -97, 7%.

SOJA :-os alimentos que possuem em sua estrutura as

7 ~ . . IS .
melhores proteinas s3o de origem animal, como ja vimos as carnes,
ovos, leite e queijos, etc...

Fugindo a regra vamos encontrar um vegetal que possue

. Z . . 3 <
em sua estrutura todos os aminoacidos essenciais, Esse vegetal e a
soja.

pd . ,
O valor de uma proteina esta na porcentagem de aminoa
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. . . - s . 3 s
cidos essenciais, que assim sao denominados por serem indispensa
veis ao crescimento e manutengdo dos processos organicos que man

. . -
tem a vida,

Aminoacidos essenciais da prote{na da soja (%)
Fenilalanina 4,15
Isoleucina 6,22
Leucina 7,57
Lisina 5,99
Metionina 1,53
Treonina 4, 68
Triptofano 1,22
Valina 5, 30
Arginina 7,37
Histidina 2,57
TOTAL.eeresroeeceoseateossnnacaasaa. 46,60

A soja originéria da China, foi introduzida na Europa
rd -~
no seculo XIX, durante a 22 grande querra devido a faltade alimentos
protéicos.

Em nosso pafs sua aplicagao é bem recente, porém todos
”, o po .
ospafses do globo a sua cultura esta sendo intensificada em virtude
do alto teor de ALBUMINA e de oleos existentes em suas sementes.

Seu fruto é uma vagem pequena que encerra 2 sementes,
que constituem a base da riquesa da soja. Delas é possivel extrair-se
um leite semelhante ao da vaca e com valor nutritivo superior. Igual
mente delas se obtéem um GSleo que apos ser submetido a um processo
de refino e empregado como Sleo de salada ou de cozinha. Além dis
so0, desse dleo obtem-se mais de 50 produtos alimentares entre dles
a margarina.

-~ . . . e

Os graos da soja fornecem uma farinha rica em protei

nas, empregada com excelentes resultados em diversos tipos de pra
tos, além de ser usado no fabrico de paes, broas, biscoitos, etc...

A planta constitui uma o6tima forragem para o gado . £
tambem um notavel adubo verde.

s -~ ’ I3 .
Existem cerca de 1.000 especies de sojas apresentando
L2
as mesmas caracteristicas,

Infelizmente, para o consumohumano, a soja oferece
certa limita¢do, que decorre de seu cheiro ativo e gésto um tanto a
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margo.

Gracas as suas propriedades nutritivas pode substituir
com vantagem a carne, O leite e seus derivados. Assim, comparando
a soja com as melhores fontes proiéicas, temos que peso por peso a
soja é duas vezes mais rica em protefnas que a carne, quatro vezes
mais rica que os ovos e doze vezes mais rica que o leite de vaca.

Comparacao da soja em porcentagem de
PROTEINAS com varios outros produtgs

Amendoim 29,8
Soja 28,3
Carne 18,4
Feijao 17,5
Ovos 12) 7
Farinha de Trigo %7
Arroz 6,8
Leite 3,2
Batata 1,5

Deve-se acrescentar as propriedades nutritivas, as
industriais, pois residuos de Gleo extraido das suas sementes entram
na fabrica¢do de inseticidas, graxas, sabdo, velas, produtos suceda
neos da borracha, tintas, fertilizantes, etc... -

Dietoterapia a base de s0ja

A soja também previne ou auxilia na cura de muitas doen
as, entre as quais podemos citar: arteriosclerose, diabetes, doenq.as-
hepat1cas, renais, distrofias carencx’als, tuberculose, alergiasalimen
tares e para convalescentes pos-operatonos e queimados.

Arteriosclerose - Os Gleos animais s3o ricos em ac. graxos saturados,
ocasionam granulos ou nédulos de colesterol que entopem as artérias,
O Gleo de soja contém ac.graxos insaturados na quantidade suficiente
que o organismo necessita e tambem o linol€ico que impede a formagdo
de nddulos de colesterol.

Diabetes - A farinha de soja tem pequena porcentagem de agucares

: . < . : : ’
bem assimilaveis pelo organismo. No caso de diabetes e recomendado
- . ~ ~ . TS el
tambem a ingestao do grao de soja como feijao diario ou emn saladas.

Hepatlcos - Para este grupo a dieta precxsa ser essencialmente protei

. A soja pelo seu conteudo em aminoacidos essenciais e pelo fato
de possuir Acitina, vem contribuir para a facilidade da confecgdo des
tas dietas. -
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Dispepsias infantis - O leite de soja tem sido bastante usado com 'e'x_i
to. Recomenda-se o leite de soja ! 10% de agucar + 1% de sal em su
co de laranja.

. . ’ 4 " -~
Diarreias - Tambem e muito recomendado por nao conter lactoses e
pelo baixo teor em gorduras.

Estados febris - Nas enfermidades febris a necessidade organica de
nutrientes para o individuo, aumenta. Exige grandes quotas de liqui
dos, devido a sudores. Recomenda-ee o leite de soja agucarada pel;
quantidade e qualidade de suas prote{nas.

Alergias infantis - As criancas alergicas ao leite materno ou de vaca,
tem apresentado otimos resultados quando alimentadas com leite de
soja, adicionado de 50g. de agucar, lg. de sal e 1/2g. de fosfato de
tricalcio por litro.

Obesidade - Para a corregio do excesso de peso teremos que dar ali
mentos com baixo teor em H. C. e gorduras, Entao empregamos a Fa
rinha de soja, que é um concentrado em protemas. Mesmo seu grao
apresenta gordura de facil digestio e aproveitamento, ndo acarretan
do no seu empréego. -

Anemias e Desnutrigdo - Sendo a desnutrigdo um estado de desgaste
orginico com modificagSes na intimidade dos tecidos ha necessidade
que a dieta seja hiper-protéica. Todas as experiéncias com soja que
gse tem conhecimento para casos de desnutrigio, os resultados sio
surpreendentes. Nesses casos empregamos a soja em grao, sob a
forma de farinha, de leite, e qualquer preparagdo podera ser enrique
cida com essa leguminosa. -
Nas anemias empregamos a soja, nio somente pelo seu teor em pro
tefnas, como tambem pelo seu alto conteudo ferro.

Quexmado<' - Nas grandes queimaduras, para que ha_)a regeneragao ra
pida das células dos tecidos, a dieta recomendada é hxper-proteu:a

Temos ent3o, na soja um alimento barato e eficiente para rapida re
cuperagao nestes casos. -

Como vém, a soja tem largo emprégo na dietoterapia.
O seu uso sempre deve ser sob a orientagdo meédica, porque o médico
e quem sabe a quantidade de princ{pios nutritivos que o paciente re
quer. -

A nutricionista cabe o calculoe a distribuigdo dos ali
mentos na dieta.
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