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RESUMO

A alteracdo no estilo de vida e no padrdao alimentar da populagcdo esboga-se no
interesse por alimentos com nutrientes de qualidade. Apesar do crescimento do consumo da
alimentagdo vegetal, as proteinas de origem animal sdo relevantes no que se refere a
qualidade dos aminoacidos essenciais e, por essa razao, essas duas fontes proteicas devem
ser tratadas como complementares, ndo devendo ser analisadas separadamente. Assim,
para avaliar a qualidade das proteinas podem ser utilizados alguns indicadores nutricionais,
como: Escore Quimico (EQ), Pontuacédo de Aminoacidos Corrigidos para Digestibilidade de
Proteinas (PDCAAS) e Aminoacidos Indispensaveis Digestiveis (DIAAS). Além disso, a
Razao de Eficiéncia Proteica (PER), Proporcao de Proteina Liquida (NPR), Digestibilidade
verdadeira (DV), Utilizacdo Liquida de Proteina (NPU) e Valor Biolégico (BV), serao
descritos para avaliar essa qualidade. Dessa forma, o objetivo da pesquisa constituiu em
avaliar a qualidade das proteinas de origem animal e vegetal através dos indicadores
descritos na literatura. A partir da proposta, discorreu-se sobre as publicagdes que avaliaram
a eficiéncia dos métodos. Para isso, foi realizada a pesquisa dos artigos produzidos nos
ultimos dez anos através das plataformas: Google Académico, PubMed, Scielo e Scopus,
sendo selecionado 34 trabalhos produzidos nos ultimos dez anos. Apesar da recomendacao
apontada pela FAO em relagdo ao DIAAS, os trabalhos académicos o consideram como o
indicador nutricional mais adequado, embora exista uma diversidade metodologica
disponivel atualmente. Por fim, esta revisdo torna-se consoante as opinides de muitos
pesquisadores, 0s quais compreenderam a necessidade da realizagao de mais estudos para
que elaborem metodologia e os parametros para que a determinagdo do DIAAS possa ser
mais eficaz e assertiva.

Palavras-chaves: metodologia, evolu¢do dos indicadores nutricionais, qualidade proteica.



ABSTRACT

In recent years, dietary patterns and lifestyles have changed significantly. As a result,
foods with quality nutrients have gained popularity. In spite of the growing consumption of
plant foods, proteins of animal origin are still relevant in terms of their quality of essential
amino acids. Because of this, both sources of protein should be considered
complementary and should not be analyzed separately. The quality of proteins can be
assessed using a variety of nutritional indicators, such as Chemical Score, Protein
Digestibility Corrected Amino Acid Score (PDCAAS), and Digestible Indispensable Amino
Acids Score (DIAAS). In addition, Protein Efficiency Ratio (PER), Net Protein Ratio (NPR),
True Digestibility, Net Protein Utilization (NPU), and Biological Value will be described to
assess this quality. Thus, the objective of the research was to evaluate the quality of
proteins of animal and vegetable origin through the indicators described in the literature.
From the proposal, the publications that evaluated the efficiency of the methods were
discussed. It can be seen in the articles published in the last ten years searched through
Google Scholar, PubMed, Scielo, and Scopus platforms. There was great methodological
diversity among the studies, but FAO recommended DIAAS as the most suitable nutritional
indicator. Despite the FAO recommendation regarding the DIAAS, academic papers
consider it to be the most appropriate nutritional indicator, although there is currently a
methodological diversity available. Finally, the conclusion of this review is in line with the
opinions of many researchers, who understood the need for further studies to develop
methodology and parameters so that the DIAAS determination can be more effective and
assertive.

Keywords: methodology, evolution of nutritional indicators, protein quality.
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1. INTRODUGAO

Nos ultimos anos € possivel visualizar uma alteracdo no estilo de vida e no padrao
alimentar da populagao brasileira. Nesse sentido, o interesse por alimentos que apresentam
em sua composigédo nutrientes de qualidade, tem-se tornado um incentivo na alteragdo do
padrdao alimentar (AZEVEDO et al., 2014; GRANATO et al.,, 2018). Na busca por uma
alimentagdo que seja capaz de suprir as necessidades do ser humano e que traga
beneficios a saude, a sociedade tem experimentado novas opg¢des de alimentos e adaptado
suas dietas de diversas formas com o passar dos tempos. Desse modo, a alimentagao
baseada em vegetais tornou-se uma opgao nao apenas para 0 publico que apresenta
restricdo alimentar, mas também para os intolerantes a lactose, alérgicos a proteina do leite
e aos adeptos ao vegetarianismo e veganismo (OLIVEIRA, 2013; ZYCHAR, OLIVEIRA,
2017).

Entretanto, para que a substituicdo das proteinas animais pelas de origem vegetal
seja eficiente, é necessario que o consumo de alimentos disponha de uma ampla variedade
de vegetais, os quais serdo capazes de fornecer todos os aminoacidos essenciais para o
metabolismo e manutengdo da saude do individuo. Por outro lado, do ponto de vista da
satisfacdo das quantidades de aminoacidos essenciais, € importante ressaltar a qualidade
das proteinas de origem animal, visto que também exercem papel relevante na alimentagao
humana devido ao alto valor nutricional e alto valor biolégico, que esta associado a sua
composi¢cao de aminoacidos, que sao classificados como essenciais ou indispensaveis
(SILVA et al., 2017). Ainda que seja possivel estabelecer uma dieta exclusivamente vegetal,
€ importante salientar que, diante das diferengas entre as proteinas de origem vegetal e
animal no que diz respeito a suas composi¢coes e funcionalidades, esses dois tipos de
nutrientes precisam ser tratados como complementares, ndo devendo ser analisados
separadamente (BRASIL, 2016; REIS et al., 2021).

A ampla variedade de fontes de proteina, a diversidade de composi¢cdes desses
nutrientes e a evolugdo metodologica, faz com que seja necessario conhecer suas
propriedades. Dessa maneira, os diversos métodos e indicadores nutricionais descritos na
literatura sdo capazes de fornecer subsidios para a avaliagcdo da qualidade das fontes de
proteina, bem como auxiliar na compreensao de que a dieta precisa ser equilibrada e
eficiente do ponto de vista nutricional. A fim de auxiliar nas questdes anteriores, a literatura
apresenta os métodos quimicos como aqueles que sao capazes de fornecer informagdes

relacionadas a composigao quimica e ao valor nutritivo dos alimentos. Assim, €& possivel
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avaliar a qualidade das proteinas, pela determinagdo da composi¢do dos aminoacidos, bem
como permitem certas correlagdes (OLIVEIRA; SANTOS; WILSON, 1989). Nesse sentido, a
literatura descreve o Escore Quimico (EQ), Pontuagdo de Aminoacidos Corrigidos para
Digestibilidade de Proteinas (PDCAAS), Aminoacidos Indispensaveis Digestiveis (DIAAS),
Razao de Eficiéncia Proteica (PER), Proporgcéo de Proteina Liquida (NPR), Digestibilidade
verdadeira (DV), Utilizacdo Liquida de Proteina (NPU) e Valor Biologico (BV) (BOYE;
BETONNI; BURLINGAME, 2012).

Através dos métodos descritos, € possivel estabelecer o valor nutricional das
proteinas através da resposta gerada pelo organismo. Para esse fim, sdo realizados
experimentos em cobaias que recebem a proteina testada através da dieta. Com efeito, os
parametros usados para se obter o valor bioldgico sdo o crescimento e/ou alteragbes de
nitrogénio na carcaga (OLIVEIRA; SANTOS; WILSON, 1989). Avaliada a relevancia dos
indicadores nutricionais na definicdo da qualidade proteica, o trabalho produzido a partir da
dissertacdo de mestrado, buscou apresentar a evolugdo metodoloégica ao longo dos anos,
considerando os resultados obtidos através das publicagbes que avaliaram proteinas de

origem animal e vegetal a partir dos indicadores descritos na literatura.
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2. METODOLOGIA

As informagdes apresentadas neste trabalho foram extraidas das plataformas de
pesquisas, conhecidas como: Google Académico, PubMed, Scielo (Scientific Electronic
Library Online) e Scopus. Definidas as plataformas as pesquisas foram realizadas em
portugués, sendo utilizadas as palavras chaves: qualidade das proteinas, proteinas vegetais,
proteinas lacteas e escore quimico. Entretanto, devido ao amplo resultado encontrado,
observou-se que seria necessario direcionar as pesquisas para produc¢des cientificas mais
precisas, ou seja, para aquelas relacionadas aos indicadores nutricionais. Por esta razéo, a
partir do resultado das primeiras buscas, foi realizada nova pesquisa, agora em inglés,
utilizando as palavras chaves “protein bioavailability”, “protein digestibility” e “digestible
indispensable amino acid score”. A partir dos resultados obtidos nas duas pesquisas
sucessivas foi realizada a leitura prévia dos titulos e resumos das publicagdes encontradas,
apos esta etapa foi selecionado 34 artigos publicados nos ultimos 10 anos com a utilizagao
dos diversos indicadores nutricionais utilizados para a avaliagdo da qualidade das proteinas

que atendiam aos objetivos dessa revisao bibliografica.

3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. ESTRUTURA GERAL DAS PROTEINAS

As proteinas sao classificadas como macromoléculas constituidas de aminoacidos
(AA). Esses constituintes encontram-se unidos por ligagdes denominadas peptidicas, nos
quais sao formadas pelo grupo amino (NH2) de um aminoacido e pelo grupo carboxilico do
aminoacido seguinte, resultando na formagdo de uma molécula de agua (ALBERTS et al,,
2017). Em razdo das suas caracteristicas e sua disposig¢ado tridimensional, as proteinas
exercem acgbes relevantes em diversos processos biolégicos. Suas fungbes estédo
relacionadas ao armazenamento e transporte de outras moléculas, a protegcéo imunitaria, a
acao catalisadora, aos impulsos nervosos, a diferenciagdo e ao crescimento celular
(HARVEY; CHAMPE; FERRIER, 2012). Outra caracteristica é sua propriedade anfétera, que
resulta na alteragcdo da carga elétrica da cadeia lateral. Por meio desse mecanismo é

possivel promover conformacgdes estruturais diversificadas, sendo classificadas como:
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primarias, secundarias, terciarias e quaternarias (HARVEY; FERRIER, 2012; NELSON;
COX, 2014; VOET,; VOET; PRATT, 2008).

3.2. PROTEINAS DE ORIGEM ANIMAL

As proteinas de origem animal sdo provenientes principalmente da carne de bovinos,
suinos, aves e peixes, além dos ovos, leites e derivados. De maneira geral, essas proteinas
possuem alto valor nutricional e biolégico (PIRES et al., 2006; SILVA et al., 2017). Ao
contrario dos vegetais, diversos alimentos de origem animal possuem todos AA essenciais,
em sua composi¢cao, ou seja, apesar de ndo sintetizarem ou sintetizarem em pequenas
proporgdes, esses aminoacidos estdo presente na proteina animal (NELSON & COX, 2014).
Além disso, possuem teores proteicos mais altos e com proteinas de maior digestibilidade
(PIRES et al,, 2006; SILVA et al., 2017). Por outro lado, alguns aspectos desfavoraveis
devem ser considerados quando se analisa 0 seu consumo, como no caso: custo elevado da
producao das proteinas animais, sustentabilidade, saude e questdes filosoficas e éticas,
especialmente no modo de vida vegetariano ou vegano estdo envolvidos a sua escolha
(JANSSEN, 2016).

3.2.1. PROTEINAS LACTEAS

O leite é liquido fisiolégico complexo, secretado pelas glandulas mamarias das
fémeas dos mamiferos. Pode ser considerado um alimento funcional dos mais importantes
na dieta humana, pois apresenta compostos biologicamente ativos, sendo essencial em
diferentes fases da vida (ZANELA; RIBEIRO, 2018). O principal tipo de leite utilizado na
alimentacdo humana € o de vaca, cujo principal componente € a agua (87,4%). Seus demais
constituintes solidos se apresentam divididos em sélidos gordurosos (3,7%), proteinas
(3,4%), lactose (4,8%) e minerais (0,7%), que se apresentam divididos em trés fases, sendo
elas: aquosa, emulsificada e dispde de estruturas dispersas. Das proteinas que compde o
leite, estdo apresentadas, as caseinas que sdo compostas por subfragdes aS1-caseina,
aS2-caseina, k-caseina e [(-caseina, e as proteinas do soro com as subfracdes: [-
lactoglobulina, a-lactoalbumina, imunoglobulinas, albuminas do soro bovino e lactoferrina,
que se diferenciam de acordo com sua solubilidade. (DOMINGUES-SALAZ et al., 2019).
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3.2.1.1. CASEINAS

As caseinas representam 80% das proteinas do leite e sdo insoluveis em seu ponto
isoelétrico (pH=4,6). Esse grupo de proteinas pode ser subdividido em fragdes denominadas
aS1-caseina, aS2-caseina, k-caseina e -caseina, as quais se organizam em complexos
coloidais, chamados micelas de caseina que dispdem de ligagdes de fosfato de calcio, de
hidrogénio e interacdes hidrofobicas. Ao longo dos anos, a complexa estrutura das micelas
de caseina tem sido investigada, com o objetivo de compreender as propriedades fisicas-
quimicas e a maneira que elas refletem nos processos lacteos. Desde a década de 1960 ha
um debate cientifico sobre a organizagao interna dessa proteina do leite e alguns modelos
foram propostos para explicar sua organizagao interna. Um desses modelos que € bem
aceito define que regido interna da micela € composta principalmente por nanoparticulas de
fosfato de calcio coloidal além de as1, as2 e [B-caseina. No caso da k-caseina, esta
encontra-se localizada na superficie da estrutura (DALGLEISH; CORREDIG, 2012;
HUPPERTZ, 2013; HOLT, et al., 2003). Os principais tipos de caseinas sédo representados
pela porcentagem das subfragdes, e com as seguintes caracteristicas em relagdo aos
aminoacidos e massa molecular: as1-caseina (40%, 199 23,6 kDa), as2-caseina (10%, 207
e 25,2 kDa), k-caseina (15%, 171 e 19kDa) e B-caseina (35%, 209 e 23,9 kDa) (FARRELL,
et al., 2004; SWAISGOOD, 2003; DUMAS, et al., 1972; MERCIER, et al., 1972).

3.2.1.2. PROTEINAS DO SORO DO LEITE

As proteinas do soro representam 20% das proteinas do leite e constituem o grupo
mais heterogéneo desses compostos. Dispdéem de alto valor nutricional em fungdo da
disponibilidade de aminoacidos essenciais e digestibilidade significativa. S&do formadas por
uma estrutura mais organizada e globular, com niveis elevados de estruturas secundarias,
terciarias e quaternarias (KINSELLA; MORR, 1984; NGKWAI-HANG, 2011). Essa estrutura
apresenta numero variavel de ligagbes cruzadas e algumas pontes de dissulfeto, que séo
capazes de produzir certa estabilidade. Os principais tipos de proteinas do soro sao
representados pelas subfragcbes com as caracteristicas em relacdo aos aminoacidos e
massa molecular, sendo elas: B-lactoglobulina (162 e de 18 a 36 kDa), a-lactalbumina (123 e
14,2 kDa), Albumina (580 e 66,2 kDa), Imunoglobulina (Ig) (150 a 1000 kDa) e Lactoferrina
(691 e 76 kDa) (POPPI, et al., 20



17

3.3. PROTEINAS VEGETAIS

As proteinas vegetais estdo presentes nas partes estruturais das plantas, como é o
caso das sementes, talos, coértex, peciolos, folhas, frutos, flores, raizes, rizomas e tubérculos
(BILDANOVA et al., 2013). Diversos sao os alimentos de origem vegetal que fornecem
proteinas para a alimentagcdo humana. Porém, de maneira geral, os alimentos vegetais
possuem na sua composicao AA limitantes, que sdo aqueles que apresentam concentracoes
menores que a exigida pelo animal ou para sintese proteica de acordo com os padrdes da
FAO (COSTA, et al, 2014). Apesar das proteinas vegetais n&o disponibilizarem todos os
aminoacidos essenciais em uma unica fonte, como acontece no caso de diversas proteinas
de origem animal, uma dieta com a combinagdo adequada desses alimentos pode suprir
satisfatoriamente as necessidades diarias dos seres humanos. A ingestdo de vegetais ao
longo do dia é capaz de fornecer todos AA essenciais e assegurar a adequada retencéo de
nitrogénio em adultos (COUCEIRO; SLYWITCH; LENZ, 2008; POJIC; MISAN; TIWARI,
2018). Diversos sao os vegetais que possuem quantidades relevantes de proteinas de alto
valor bioldgico e que podem ser utilizados na alimentagdo humana de maneira direta. Desse
grupo, podemos destacar especialmente as leguminosas como a soja, feijao, gréao de bico e
tremoco, que possuem teores importantes de proteina em suas composi¢des (OLIVEIRA &
VANNUCCHI, 1983).

3.3.1. LEGUMINOSAS

As leguminosas pertencem a familia Fabaceae, comumente conhecida como
leguminosae. Essa familia compreende mais de 650 géneros com mais de 18000 espécies.
Os representantes dessa familia caracterizam-se pelos seus frutos caracteristicos, como é o
caso das vagens, que tem a capacidade de crescer em simbiose com bactérias do solo
fixadoras de nitrogénio. Com essa relagao simbidtica, as leguminosas introduzem nitrogénio
atmosférico em seu metabolismo, refletindo em seus relevantes teores de proteina
(POLHILL; RAVEN; STIRTO, 1981). Nos dias de hoje a importancia dos alimentos vegetais
de maneira geral tem aumentado visivelmente, com mudangas nos habitos alimentares no
sentido de reduzir o consumo de proteinas animais, especialmente com o crescimento do

vegetarianismo e veganismo (REVILLION et al., 2020).
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3.3.1.1. FRACOES PROTEICAS DE RESERVA DAS LEGUMINOSAS

A maior parte das proteinas das leguminosas nao tem qualquer papel metabdlico ou
estrutural no tecido dos cotilédones. Este grupo de alimentos sédo proteinas de reserva, que
se mobilizam apds a germinacdo das sementes, sendo armazenadas em vacuolos de
reserva proteica (PSV). Os principais tipos de proteinas de reservas sao: albuminas,
globulinas, glutelinas e prolaminas. Entretanto, as leguminosas possuem também outras
reservas que podem ser classificadas como proteicas ou nao, que atuam na defesa na
planta. Essas reservas sdo compostos nutricionalmente indesejaveis ou até mesmo toxicos

para animais € humanos e sdo chamados fatores antinutricionais (ETZLER, 1985).

3.4. FATORES ANTINUTRICIONAIS PROTEICOS

Os fatores antinutricionais sao substancias estdo presente em alimentos de origem
vegetal, os quais sdo capazes de reduzir ou impedir por completo o valor nutritivo, refletindo
na capacidade de tornar o nutriente indisponivel, bem como na diminuigao da digestibilidade
dos nutrientes ou no nivel metabdlico (JAYASENA; JO, 2013).

3.4.1. INIBIDORES DE PROTEASES

Os inibidores de proteases s&o proteinas capazes de inibir agdo de algumas enzimas,
como € o caso da tripsina, quimotripsina, amilase e carboxipeptidase. De maneira geral,
denominado como inibidores da primeira enzima testada, o que na maioria das vezes ocorre
na tripsina. Esses inibidores sdo encontrados nas sementes de leguminosas, mais
especificamente na soja, e sdo comumente considerados responsaveis pelo baixo valor
nutritivo de leguminosas cruas (SGARBIERI; WHITAKER, 1982). Essas proteinas se dividem
em dois grupos, sendo o primeiro grupo, chamado “Kunitz”, com alto peso molecular, de
aproximadamente 20 kDa. Seus representantes apresentam duas pontes dissulfeto, 181
residuos de aminoacidos e possuem especificidade primaria para tripsina. As proteinas do
segundo grupo, chamado de “Bowman-Birk” possuem peso molecular entre 6 e 10 kDa.
Possuem grande quantidade de ligagdes dissulfeto, 71 residuos de aminoacidos e podem
inibir tripsina e quimotripsina (SILVA; SILVA, 2000).
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3.4.1.1. LECTINA

As lectinas compdem uma vasta familia de proteinas homodlogas, das quais os
exemplos mais bem caracterizados sao a concanavalina e as aglutininas que estao
presentes na soja € no gérmem de trigo. Além disso, as lectinas podem ser encontradas nas
diversas partes da planta, mas suas maiores concentragdes estdo nas sementes, dentre as
proteinas de reserva localizadas nos PSV. De maneira geral, sdo compostas por 2 ou 4
subunidades com massas moleculares de 25 a 30 kDa cada uma. Muitas s&o glicoproteinas
e metaloproteinas contendo Ca " e Mn ?* (RIBEIRO, 2009).

4. INDICADORES DE QUALIDADE DE PROTEINA

4.1. EVOLUCAO DA METODOLOGIA E ASPECTOS HISTORICOS

Em 1957, um Grupo de Especialistas do Comité da Organizagdo das Nag¢des Unidas
para a Alimentagdo e a Agricultura (FAO) e da Organizagdo Mundial da Saude (WHO)
concluiu que era necessario desenvolver pesquisas que fundamentassem os métodos para
avaliacido da qualidade das proteinas. Em seu relatério, esse comité discorreu sobre os
“‘Requisitos da Proteina” e ficou definido que, para avaliar a qualidade das proteinas, era
fundamental utilizar uma proteina considerada como referéncia, ou seja, que apresentasse
em sua composi¢cao o teor de aminoacidos considerado “ideal”. No ano de 1963 um novo
encontro foi realizado pelo Grupo de Especialistas da FAO/WHO com o objetivo de avaliar
qual seria a necessidade da proteina humana a partir da perda de nitrogénio de uma dieta
livre de proteina (FAO/WHO, 1965). Em 1971, os Especialistas do Comité foram convocados
especialmente para buscar responder aos questionamentos dos encontros anteriores. Ficou
estabelecido que o nivel seguro de ingestdo fosse definido pela necessidade média de
proteina dos individuos, mais 1,96 vezes o valor do desvio padrao (FAO/WHO, 1973).

No ano de 1981, uma Conferéncia conjunta da FAO, WHO e da Universidade das
Nacgdes Unidas (UNU) buscou revisar o entendimento sobre a qualidade das proteinas, bem
como as técnicas utilizadas na pontuagdo de aminoacidos e os parametros utilizados para
analisar o balango de nitrogénio e o crescimento das cobaias nos experimentos. Nesse

caso, o0 método Relative Net Protein Ratio (RNPR) foi considerado o mais adequado quando
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comparado ao PER, uma vez que o RNPR é proveniente da comparagdo entre os
aminoacidos presentes nos alimentos. Com essas discussdes e definigdes, ficou clara a
necessidade da realizacdo de pesquisas que buscassem aprimorar e padronizar 0s
parametros para analise de aminoacidos para que fosse possivel definir a pontuacio padréo
dos aminoacidos a partir da digestibilidade da proteina e biodisponibilidade dos aminoacidos
(FAO/WHO/UNU, 1985).

Entre os anos de 2001 e 2002, o Grupo de Especialistas da FAO/WHO/UNU, reuniu-
se novamente para avaliar as “Necessidades de Proteinas e Aminoacidos na Nutrigcdo
Humana”. Além disso, esse encontro técnico procurou definir um método que fosse utilizado
pelo Codex Alimentarius na avaliagdo a qualidade da proteina e na sua rotulagem. Apesar
de o PDCAAS ser amplamente aceito desde 1991, diversas criticas e questionamentos
foram levantados. Esse método pode ser inadequado para a analise das proteinas
consideradas de alta qualidade, uma vez que ndo reconhece o seu valor nutricional como
complemento para as proteinas de baixa qualidade. Também ha divergéncias a respeito da
adequacao desse método para avaliar a qualidade das proteinas de dietas enterais, de
novas fontes de proteinas com teor consideravel de fatores antinutricionais e de proteinas de
uma unica fonte, como no caso das formulas infantis. Em relagdo a presencga dos fatores
antinutricionais, a qualidade proteina sera superestimada, uma vez que interferiria na
digestibilidade dos aminoacidos e, consequentemente, na utilizagdo das proteinas. Além
disso, o PDCAAS pode apresentar resultados pouco precisos quando existem alguns
aminoacidos com biodisponibilidade reduzida no alimento. Por essa raz&o, foi recomendado
que houvesse a necessidade de aprimorar a pontuagcdo dos aminoacidos através de
informagdes precisas sobre a digestibilidade e a biodisponibilidade, considerando cada
individuo e a demanda de aminoacidos essenciais na dieta (FAO/WHO/UNU, 2007).

Apos todas as discussodes, foi produzido um relatério no ano de 2007 que revisou as
recomendagdes de proteina e aminoacidos de acordo com a faixa etaria definida e propbs
algumas alteragdes nos calculos utilizados para a avaliagdo da qualidade das proteinas. Os
relatérios anteriores definiram que o padrao de pontuagao se daria através da divisao dos
aminoacidos de exigéncia pelo nivel seguro da ingestdo de proteinas. Ja os relatorios
produzidos pela FAO/WHO/UNU em 2007 definiram que os padrbes de pontuagdo sao
baseados na necessidade de aminoacidos, sendo dividido pela necessidade proteica média.
Outra questdo pontuada nesse relatério foi em relagcdo a oposicdo presente entre a
digestibilidade ileal e fecal para o calculo do PDCAAS. Por esta razdo, a partir das

informacgdes descritas na literatura foram avaliadas as diferencas existentes a partir de
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resultados encontrados em animais ndo ruminantes (porcos e ratos) e em humanos. Dessa
maneira, compreendeu-se que apesar da digestibilidade fecal ser um parametro adequado
para avaliar a digestibilidade geral do nitrogénio, a digestibilidade ileal refletia melhor a
digestibilidade e absor¢do dos aminoacidos (FAO/WHO/UNU, 2007). Finalmente, no ano de
2011 foi realizada mais uma Consulta aos Especialistas da FAO em Auckland, Nova
Zelandia, onde ficou recomendada a substituichio do PDCAAS pela pontuagdo de
aminoacidos indispensaveis digeriveis (DIAAS), como parédmetro para avaliagdo da
qualidade da proteina (FAO, 2013).

4.2. DEFINIGOES E METODOS DE CALCULO

4.2.1. COEFICIENTE DE EFICIENCIA PROTEICA (PER)

O PER é um indicador considerado oficial no Canada e nos Estados Unidos para
avaliagdo da qualidade proteica nos alimentos. Por se tratar de um indicador baseado em
um meétodo biolégico, leva em consideragdo a utilizagdo das proteinas pelo organismo
avaliado, relacionando o ganho de peso de um animal em crescimento com seu consumo de
proteina (ANGELIS, 1995). E possivel também determinar o coeficiente de eficiéncia
proteica relativa (R-PER), relacionando o PER encontrado em um experimento com o PER
de uma dieta considerada padréo (100%), a base de caseina. Assim, o PER pode ser

calculado através da equacgéo:

ganho de peso do grupo teste (g)

PER =
proteina consumida pelo grupo teste (g)

4.2.2. COEFICIENTE DE EFICIENCIA LIQUIDA DA PROTEINA (NPR)

O NPR é um indicador baseado em um meétodo bioldégico que consiste em medir
eficiéncia da proteina em manter e aumentar o peso corporal. Para isso, leva em
consideracgao as variagcdes de peso corporal, considerando o peso que o animal teria perdido
se ndo tivesse ingerido a proteina. Esse método € baseado nas pesquisas realizadas por

Bender & Doell (1957), que relacionaram o consumo da proteina do grupo teste (g) com o
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ganho de peso desse grupo mais a perda de peso do grupo que consumia uma dieta

aproteica (g). Assim, o NPR pode ser calculado através da equacao:

NPR = ganho de peso do grupo teste (g) + perda de peso do grupo com dieta aproteica (g)

proteina consumida pelo grupo teste (g)

4.2.3. COEFICIENTE DE UTILIZACAO LiQUIDA DA PROTEINA (NPU)

O NPU é um indicador que se baseia na comparagao da retencao nitrogenada de um
grupo teste com um grupo controle alimentado com uma dieta aproteica. Esse método é
capaz de estabelecer a quantidade de nitrogénio total utilizada através da carcaca do
animal, mas nao leva em consideragao fatores como a digestibilidade da proteina (SOUZA

et al., 2006). Assim, o NPU pode ser calculado através da equacgao:

NPU = N retido da carcaga do grupo teste — N retido na carcaga do grupo controle

N consumido pelo grupo teste

4.2.4. VALOR BIOLOGICO (VB)

O VB é um indicador que relaciona a quantidade nitrogénio retida e a quantidade de
nitrogénio absorvido pelo organismo, em porcentagem. Esse método biolégico leva em
consideragao o nitrogénio de origem enddgena, encontrados nas fezes e na urina, que é
determinada no grupo controle com dieta aproteica. Esse método, porém, nao considera a
digestibilidade da proteina (BARBOSA, 2009). O valor da NPU é calculado através da
equacao:

VB = N ingerido — (N fecal de origem alimentar + N urinario de origem alimentar)

N ingerido - N fecal de origem alimentar

Onde:

N fecal de origem alimentar = N fecal — N fecal endégeno

N urinario de origem alimentar = N urinario — N urinéario endégeno
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4.2.5. BIODISPONIBILIDADE DE AMINOACIDOS

A biodisponibilidade esta relacionada a proporcdo de aminoacidos presente em uma
dieta consumida em relagdo ao que € de fato utilizado para sintese ou metabolismo das
proteinas. Apesar de nao existir um método de calculo definido, € possivel analisar esse
parametro através da digestibilidade in vivo ou definido a partir dos ensaios que estabelecem
a razéo de inclinagéo de uma proteina de referéncia (STEIN; SEVE; FULLER, 2007).

4.2.6. DIGESTIBILIDADE

A digestibilidade € considerada uma porgcdo do alimento que n&o é eliminada nas
fezes, mas é absorvida, degradada e posteriormente aproveitada pelo animal. Para que seja
realizada uma avaliagdo precisa do coeficiente de degradacdo dos alimentos observou-se a
necessidade do desenvolvimento de técnicas que minimizassem os efeitos de interferéncias
externas, como é o caso da granulometria, taxa de passagem e composigao quimica. Assim,
pesquisadores elaboraram os métodos de determinagdo da digestibilidade, classificados

como: in vivo, in vitro e in situ (OLIVEIRA et al., 2014).

4.2.6.1. DIGESTIBILIDADE APARENTE (DA)

E mensurada através de calculos que visam quantificar a fracdo dos nutrientes que
nao sao excretados nas fezes, sem fazer distincdo entre aqueles nutrientes que séo
originarios das fragcdes indigeriveis dos alimentos, secre¢des enddgenas e descamacoes
mucosas, por exemplo. A partir dos valores encontrados é possivel definir o que foi digerido
pelo animal. O coeficiente de digestibilidade mais elevado nos ingredientes e nutrientes
indica a eficiéncia do seu uso pelos animais (BERGAMIN et al., 2013; CRUZ, 2006). Assim,

a digestibilidade aparente pode ser calculada através da equacgao:

g de nutriente ou Kcal ingerido — g de nutriente ou Kcal excretado

DA (%) = x100

g de nutriente ou Kcal ingerido
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4.2.6.2. DIGESTIBILIDADE VERDADEIRA (DV)

E mensurada pela quantidade de proteina que é hidrolisada até chegar aos AA, pelas
enzimas digestivas. Esse indicador, entdo, refere-se a susceptibilidade das proteinas a agao
das enzimas hidroliticas e tem relagdo direta com o valor nutritivo dos alimentos. A DV é
determinada pela determinagc&o do nitrogénio ingerido através da dieta e aquele eliminado
pelas fezes. No caso do nitrogénio eliminado, é considerada tanto a proteina de origem
alimentar ndo digerida como o nitrogénio de origem enddgena ao organismo do animal
(SGARBIERI, 1987). Assim, a digestibilidade verdadeira pode ser calculada através da

equacao:

NI — (NF — NFy)
DV (%) = x 100
NI

Onde:
NI =Nitrogénio ingerido pelo grupo teste.
NF =Nitrogénio fecal do grupo teste.

NFk =Nitrogénio fecal do grupo com dieta aproteica.

4.7. ESCORE QUIMICO DOS AMINOACIDOS (EQ)

O EQ é um parametro que relaciona a quantidade de cada AA existente na proteina
que esta sendo estudada com a quantidade correspondente desse AA em uma proteina
considerada como referéncia. O EQ pode ordenar os AA limitantes na proteina em estudo e
dar uma indicacdo do valor biolégico ou nutritivo da proteina (SGARBIERI, 1987). A partir
dessas informagdes podera ser estimada a necessidade de aminoacidos essenciais para
criangas da faixa etaria de dois a cinco anos de idade (pré-escolares), de acordo com as

recomendacgdes da FAO. Assim, o Escore quimico pode ser calculado através da equacao:

mg AA / g da proteina teste
B = g g P

mg AA / g da proteina padréo
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4.8. ESCORE QUIMICO DOS AMINOACIDOS CORRIGIDO PELA DIGESTIBILIDADE
PROTEICA (PDCAAS)

O PDCAAS relaciona o EQ com a DV. Esse indicador foi considerado ideal pela FAO
por muitos anos e utiliza o escore do primeiro aminoacido essencial limitante da proteina em
estudo, corrigindo-o pela digestibilidade verdadeira dessa proteina, previamente
determinada (SCHAAFSMA, 2000) Assim, o PDCAAS podera ser calculado através da

equacao:

EQ x DV
100

PDCAAS (%) =

Onde:
EQ = Escore Quimico do primeiro AA limitante da proteina testada

DV = Digestibilidade Verdadeira da proteina testada

4.9. PONTUAGCAO DE AMINOACIDOS INDISPENSAVEIS DIGERIVEIS (DIAAS)

Esse indicador é considerado atualmente o mais indicado para avaliar a qualidade
das proteinas. O DIAAS foi, inclusive, recomendado para substituicio do PDCAAS como
indicador padrao pela FAO, a partir do ano de 2011. Para a quantificagcdo da qualidade das
proteinas, o DIAAS relaciona a quantidade de aminoacidos indispensaveis digerivel na
proteina utilizada pela quantidade do mesmo aminoacido em uma proteina de referéncia.
Quando os valores encontrados sao iguais ou superiores a 100% a dieta dispde de
excelente fonte de proteina, fornecendo quantidades satisfatérias de aminoacidos.
Resultados variando entre 75 e 99% representam concentragdes satisfatérias de proteinas
enquanto valores inferiores a 75% indicam teores de proteina abaixo do recomendado (FAO,

2013). Assim, o DIAAS pode ser calculado através da equacéo:

mg de AA dietético indispensavel digerivel em 1 g de proteina dietética

DIAAS (%) =
mg do mesmo AA indispensavel na dieta em 1g da proteina de referéncia
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5. APLICAGAO DOS INDICADORES E SEUS DESAFIOS

Por mais de 20 anos o PDCAAS foi considerado pela FAO como indicador mais
adequado para a correta avaliagao da qualidade das proteinas dos alimentos. Porém, como
vimos na subsec¢&o anterior, com o passar do tempo e com a evolugdo das discussdes a
respeito desse tema, o Conselho de Especialistas da FAO acabou modificando sua
recomendacgao e substituindo o PDCAAS pelo DIAAS como indicador mais adequado,
recomendagao essa que permanece até os dias de hoje. Ainda assim algumas divergéncias
e duvidas persistem a respeito desse tema, o que acaba por refletir na utilizacdo de
diferentes indicadores em pesquisas cientificas e por érgdos oficiais de alguns paises. E o
caso do Canada e dos Estados Unidos, que utilizam o Coeficiente de Eficiéncia Proteica
(PER) na avaliagdo da qualidade proteica, apesar das recomendacdes diferentes (FAO,
2013).

Em estudos cientificos recentes de avaliacdo da qualidade das proteinas de diversos
tipos de alimentos, variados indicadores também tém sido usados. Alguns desses estudos
acabam por concluir que o PDCAAS e o DIAAS indicam ser, de fato, mais adequados para
esse fim. Lee et al. (2022) determinaram a qualidade das proteinas de peito de frango de
baixo peso molecular em po6 hidrolisado (LWCP), utilizando os indicadores NPR, PER e
PDCAAS. Foram comparados os resultados de 5 dietas proteicas diferentes, em
camundongos, sendo uma delas baseada na proteina do LWCP. Quando analisados os
resultados de NPR e PER, ndo foram encontradas diferencas significativas entre os
tratamentos. Em contrapartida, o PDCAAS demonstrou claramente que o LWCP possui
qualidade significativamente superior as outras proteinas utilizadas no ensaio. Esse
resultado mostra que o PDCAAS apresenta resultados diferentes dos outros indicadores
usados, e que a corregdao do escore de AA pela digestibilidade aparentemente € mais
adequada para avaliar a qualidade das proteinas, comparativamente com o NPR e PER.

Em outro estudo, agora com proteinas de origem vegetal, Han et al. (2020) avaliaram
a qualidade das proteinas de seis tipos diferentes de leguminosas. Os vegetais foram
cozidos e utilizados como unica fonte de proteinas para grupos de leitdes em crescimento.
Foi determinada a digestibilidade ileal verdadeira dos AA e calculado o DIAAS para avaliar a
qualidade das proteinas de cada leguminosa. Com a utilizagdo desse indicador foi possivel
identificar diferengas significativas entre os tratamentos e ainda relacionar esses resultados
com as diversas faixas etarias dos humanos. Isso demonstra o potencial indicador e a sua

importancia. Corroborando com a recomendagdo da FAO, Mathai, Liu & Stein (2017)
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demonstraram que o DIAAS se apresenta como um indicador mais adequado para
descrever a qualidade de proteinas animais e vegetais do que o PDCAAS. Nesse estudo
cientifico, os valores de PDCAAS foram significativamente superiores aos do DIAAS para
farinha de soja e trigo, considerando a faixa etaria de bebés de 6 a 26 meses de idade. Esse
resultado possivelmente ocorreu devido a superestimag¢ao da qualidade dessas proteinas de
origem vegetal, a limitagdo do PDCAAS ja descrita em outras publicagdes (FAO/WHO/UNU,
2007; HUANG et al., 2018).

Outras limitagdes inerentes ao método de determinagdo do PDCAAS ja haviam sido
levantadas nas conferéncias da FAO (FAO/WHO, 1991; FAO/WHO/ UNU, 2007). Huang et
al. (2018) fizeram uma série de consideragdes a respeito dessas limitagdes em seu estudo
de revisdo. Além de possivelmente superestimar a qualidade de algumas proteinas,
sobretudo vegetais, outras criticas ou questionamentos sao feitos ao PDCAAS. Seus valores
tém limite maximo de 1,0 (100%). Acontece que alguns alimentos de alto valor nutricional e
biolégico, como leite (creme integral, pasteurizado) e ovos (liofilizado em pd), que poderiam
alcangar uma pontuacao de 1,27 e 1,01, respectivamente, seriam pontuados como 1,0. Isso
faz com que dietas mistas tenham a importancia das suas proteinas estimada de maneira
incorreta. A digestibilidade fecal verdadeira, que é utilizada para o calculo do PDCAAS
também ndo aparenta ser a mais adequada para medir a digestibilidade total dos AA. Alguns
AA sao absorvidos no intestino, fazendo com que a digestibilidade ileal possa ser usada de
maneira mais assertiva. De fato, foram essas e outras limitacbes que fizeram com que a
FAQO recomendasse a substituicdo do PDCAAS pelo DIAAS (FAO, 2013).

Ainda assim, diversos outros estudos ainda utilizam os variados indicadores em suas
metodologias para determinacdo da qualidade das proteinas (LEE et al., 2022;
NOSWORTHY et al., 2017; JIMENEZ; RODRIGUEZ; QQUENTA, 2020). E, dessa forma, vao
permanecendo as discussdes e questionamentos a respeito do indicador mais adequado. A
sintese dos artigos publicados trata da avaliagdo da qualidade das proteinas através dos
diversos indicadores nutricionais, selecionados por esse estudo de revisdo, estéo
apresentados nas Tabelas 1 e 2.

Desde o ano de 2013, o DIASS é recomendado e considerado o indicador ideal para
avaliar a qualidade das proteinas. Entretanto, ainda que seja claro que esse método é o
melhor disponivel, ele também possui limitagdes e possivelmente ndo sera um método
definitivo (WOLFE et al., 2016). A principal limitagdo desse método atualmente diz respeito
ao fato de que em seu calculo sao utilizados valores de digestibilidade ileal verdadeira de

proteinas de referéncia. Acontece que ainda sao escassas informagdes confidveis dessas



28

pontuacdes, além de poucos estudos sobre alguns alimentos comuns aos humanos, como
frutas e verduras (JOHNSTON; LYNCH; WHARTON, 2020). A metodologia usada para a
obtencao dos requerimentos de AA essenciais também possui diversas limitagcdes tedricas e
técnicas. Assim, € imprescindivel que mais estudos sejam realizados a fim de melhorar a
precisdo desses valores para que a avaliagao da qualidade proteica da dieta por meio do
DIAAS atinja seu objetivo (WOLFE et al., 2016).
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Tabela 1. Revisado de literatura dos trabalhos que avaliam a qualidade das proteinas de origem animal a partir dos indicadores

nutricionais.
Alimento Metodologia Indicadores Conclusbes Referéncia
] o . e Ndao houve diferenga significativa dos
LWCP (Peito de ° Cobaias: ratos divididos em cinco grupos. PER indicadores PER e NPR entre os tratamentos;
frango hidrolisado ® 1€MPO: 5 dias apos adaptacdo inicial; ) PDCAAS «Valores de PDCAAS destacou a proteina L-EE tal, 2022
em pdé de baixo e 4 tratamentos com substituicdo da caseina NPR testada se entre as demais.
peso molecular) por outras fontes de proteina, incluindo a
proteina testada e 1 controle.
e Suplementos whey protein adquiridos no e As proteinas de soro de leite incluidas neste 5
Proteina do soro  mercado. estudo contém quantidades baixas de AA PEHLIVANOGLU,
de leite (whey e Amostras hidrolisadas, preparadas e filtradas essenciais e de cadeia ramificada. BARDAKCI; YAMAN,
protein) e Determinagdo de AA em HPLC. e Todas amostras com baixa digestibilidade 2022
Determinacao de digestibilidade in vitro proteica.
¢ PDCAA baixo na maioria das amostras.
e Qualidade da proteina dos hamburgueres de
Hamburgueres de e Cobaias: 10 leitoas; origem animal é maior do que a dos
origem animal e @ e Seis dietas experimentais. hamburgueres a base de plantas;
base de plantas  Tempo: 6 periodos de 9 dias. e 1 amostra de hamburguer vegetal tem
e Digesta coletada nos dias 8 e 9 de cada qualidade proteica comparavel ao hamburguer FANELLI et al., 2022
periodo. de carne magra;
e O DIAAS obtido a partir de alimentos
individuais pode indicar o DIAAS de refei¢cdes
mistas.
Nuggets com *20 amostras com misturas diferentes de e PDCAAS variando de 0,38 a 0,42; cujos JIMENEZ:
gliten e farinha farinhas PDCAAS valores correspondem a uma faixa etéria pré- RODRIGUEZ:

andina

e Determinagao das quantidades de AA através
de dados tedricos (método PDCAAS).

escolar;
e Todos tiveram a Lisina como aminoacido
limitante, devido ao alto percentual de gluten.

QQUENTA, 2020

Carne bovina

¢ 5 tratamentos: bife de carne bovina cru,
cozido, grelhado, frito ou assado, seguido de
moagem.

¢ Cobaias: porcos em crescimento.

e Amostras de digesta ileal terminal foram
coletadas sob anestesia para determinagao do
DIAAS.

e Carne cozida teve a maior teor de aminoacidos
digestiveis, carne assada o menor;

¢ DIAAS foi maior para os tratamentos de carne
crua, cozida e frita do que para carne assada
ou grelhada;

¢ Condigbes de cozimento afetam o verdadeiro
conteudo de aminoacidos digestiveis ileais e
DIAAS da carne bovina.

HODGKINSON
al., 2017
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Tabela 1. Reviséo de literatura dos trabalhos que avaliam a qualidade das proteinas de origem vegetal a partir dos indicadores

nutricionais.
Alimento Metodologia Indicadores Conclusbes Referéncia
o Cobaias: sete porcos, equipados com Os valores de DV para os AA indispensaveis
canula T no ileo terminal. foram maiores para favas e menores para
Feijao, feijdo o Sete dietas (seis leguminosas e uma sem feijao e para as demais leguminosas.
mungo, feijdo  proteina) em seis periodos de sete dias em Para a criancas acima de 3 anos,
azuki, favas,  seis repeticdes independentes. PDCAAS adolescentes e adultos, o DIAAS (%) foi de
ervilha e grdo de e Elaboragdo da dieta: uma leguminosa para 88 para feijdo, 86 para feijdo mungo, 76 para HAN et al., 2020
bico cada dieta, como Unica fonte de PTN bruta e grdo de bico, 68 para ervilha, 64 para feijao
AA, de modo que fossem isonitrogenadas azuki e 60 para fava.
com base nos teores de PTN bruta dos Os valores do DIAAS podem ser usados para
ingredientes; formular dietas balanceadas para humanos e
e Uma dieta livre de N foi utilizada para as informar uma complementagéo racional de
perdas do N endégeno ileo basal. proteinas de cereais com leguminosas.
¢ Determinar a qualidade da proteina dietética Os escores DIAAS e proteina disponivel
usando o método DIAAS em atletas de foram maiores para atletas onivoros versus
resisténcia vegetarianos e onivoros. vegetarianos (+11% e +43%,
e Trinta e oito onivoros e 22 vegetarianos DIAAS respectivamente, p < 0,05).

Dieta vegetariana,
dieta onivora

apresentaram registros alimentares de sete
dias que foram analisados quanto ao
conteudo de nutrientes, e os escores do
DIAAS.
e A média de proteina disponivel (g) foi
comparada com a massa corporal magra e
forca dos participantes.

Os participantes onivoros tinham massa
corporal magra significativamente maior do
que os participantes vegetarianos (+14%), e
existiam correlagdes significativas entre
proteina disponivel e forga (r = 0,314) e
proteina disponivel e massa corporal magra
(r=0,541).

Conforme o DIAAS, os atletas vegetarianos
neste estudo precisariam consumir, em
média, 10 g adicionais de proteina
diariamente para atingir a ingestado
recomendada de proteina (1,2 g/kg/d).

Um adicional de 22 g de proteina por dia seria

JOHNSTON;
LYNCH; WHARTON,
2020
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necessario para alcangar uma ingestao de 1,4
g/kg/d, o limite superior da faixa de ingestéao

recomendada.
Isolado de e Utilizaram-se porcos para o estudo. e Os valores para SID dos AA mais
proteina de soro e Comparar o DIAAS de quatro proteinas indispensaveis em WPI, WPC e MPC foram
de leite (WPI),  animais e quatro proteinas vegetais. maiores (P <0-05) do que para SMP, PPC,

concentrado  de o Calculo conforme o PDCAAS. PDCAAS SPI, farinha de soja e trigo.
proteina de soro o \/glores para digestibilidade total DIAAS e A arginina e do triptofano, o SID de todos os
de leite (WPC),  padronizada (STTD) de proteina bruta (PB) e AA indispensaveis no SPI foi maior (P<0-05)
concentrado de  gigestibilidade ileal padronizada (SID) de do que na farinha de soja. MATHAI, LIU E
proteina de leite  aminoacidos (AA). e A treonina, o SID de todos os AA STEIN (2017)
(MPC), desnatado indispensaveis no trigo foi menor (P<0,05) do
leite em po6 (SMP), que em todos os outros ingredientes.
concentrado  de e Se o0 mesmo padrido de pontuagdo para
proteina de ervilha criangas entre 6 e 36 meses foi usado para
(PPC), isolado de calcular os valores semelhantes a PDCAAS e
proteina de soja DIAAS, os valores semelhantes a PDCAAS
(SPI), farinha de foram maiores (P<0-05).
soja e  trgo e Os valores DIAAS para SMP, PPC, SPI,
integral. farinha de soja e trigo, indicando que os
valores do tipo PDCAAS estimados em
suinos podem superestimar a qualidade
dessas proteinas
Leguminosas ¢ Cobaias: ratos ¢ As leguminosas canadenses contém proteina
canadenses: e Leguminosas cozidas como fonte de altamente digerivel (normalmente superior a
Ervilhas verde e proteinas testadas PER 80%).
amarela, lentilhas o Dietas mistas formuladas com 10% de PDCAAS o Os AA sulfurados ou triptofano sdo o primeiro NOSWORTHY et al.,
verde e vermelha,  proteina e ajustadas para as necessidades DIAAS aminodcido limitante. 2017
grdo de bico,  dos ratos; « De acordo com o PDCAAS, o feijdo da Marinha,

feijdo da marinha,
feijdo pinto, feijao
vermelho claro e
feijdo preto

e Adaptagdo de 4 dias seguindo fase de
equilibrio de 5 dias.

ervilhas amarelas, grédo de bico e feijdo pinto
podem ser classificados como “Boa Fonte de
Proteina” para os padrdes dos Estados Unidos.
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6. CONSIDERAGCOES FINAIS

A correta avaliagdo da qualidade das proteinas dos alimentos, seja de origem vegetal
ou animal, é fundamental para a adocéo de dietas equilibradas e que possam suprir todos os
requerimentos nutricionais adequados para cada faixa etaria na alimentagdo humana. E para
que essa avaliacdo possa ser feita corretamente, o conhecimento e a adogédo da
metodologia e dos indicadores corretos sdo fundamentais. Diversos sdo os indicadores
nutricionais que estao relacionados a avaliagao da qualidade das proteinas descritos na
literatura e, nesta pesquisa quisemos apresenta-los, bem como os estudos que os utilizam.
Ao longo dos anos, muitos resultados controversos e discussdes a respeito da adogédo dos
indicadores mais adequados tém sido conduzidos, especialmente por 6rgdos como a OMS e
FAO. Essa revisao bibliografica apresenta um breve histérico a respeito dessa evolugdo dos
métodos oficiais de avaliagdo das proteinas, as descricbes e métodos de calculo para os
diversos indicadores nutricionais usados para esse fim, bem como uma sintese dos artigos
publicados nos ultimos 10 anos relacionados a esse tema. Fica clara a grande diversidade
de metodologias e indicadores utilizados nas pesquisas, mas também ha uma nitida
indicagdo da correta recomendacgao pela FAO do DIAAS como indicador nutricional mais
adequado para avaliar a qualidade das proteinas das diversas fontes existentes. Entretanto,
vale ressaltar a conclusdo corroborada pela maioria dos pesquisadores de que séo
necessarios mais estudos para que a metodologia e os parametros necessarios para a

determinacao do DIAAS possa ser realizada de maneira mais eficaz e assertiva.
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