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Pesquisas sobre qualidade nutricional de proteina de soja sdo continuas porque esta ja
conquistou o mercado de alimentos. O objetivo € comparar in vivo a qualidade protéica do
formulado Soymilke com a qualidade da caseina, a qual o rato metabolisa com alta eficiéncia.
Para reanalisar a eficiéncia da caseina comercial utilizamos mais dois controles: o Caseinato
de calcio e o Caseinato de sddio. Aplicou-se o produto da Digestibilidade verdadeira (Dv) pelo
escore de aminoacidos (sAA), este define a qualidade de qualquer proteina e se chama
PDCAAs. Quatro grupos de ratos receberam dietas similares; apenas as fragbes protéicas
provinham de cada tipo de caseina e do Soymilke. A Dv foi avaliada pela retencéo corpérea do
Nitrogénio da dieta. As trés caseinas obtiveram valores préximos, sendo 90,7% a média. A Dv
do Soymilke foi 85,4%. Finalmente, um PDCAAs s6 mantém o alto valor da Dv se os
aminoacidos essenciais (sAA) estdo pareados com as necessidades do rato ou por extenséo,
dos humanos. Efetuado o PDCAAs = Dv x sAA, resultou 93% para as caseinas e 77% para o
Soymilke. E um valor considerado bom e foi alcancado pelo fato de o Soymilke ser fortificado
em metionina, elevando, portanto, seu sAA. Verifica-se em relagdo a outros trabalhos que a
digestibilidade dos produtos de soja tem aumentado, porém, ha necessidade de compor as

dietas de soja com aportes de metionina de fontes naturais ou por fortificagao.
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