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O presente trabalho objetivou desenvolver um produto alimenticio alternativo, de
origem vegetal, que contivesse todos os aminoacidos essenciais. As farinhas integral
de soja e desengordurada da castanha-do-brasil foram analisadas quanto ao contetdo
organo-mineral, revelando uma boa performance em relagcdo ao teor de proteinas, de
minerais e fibras, que serviram de base para a elaboracdo de trés misturas, tomando-
se como referéncia a concentracdo de aminoacidos sulfurados avaliadas
biologicamente, na propor¢cdo de 1,14:1,00 (Mistura 1); 1,00:3,40 (Mistura 2) e
1,00:1,00 (Mistura 3), das farinhas de castanha-do-brasil e soja, respectivamente. Para
0 ensaio biolégico, utilizou-se ratos Wistar, machos, recém-desmamados. Os animais
foram acompanhados por 28 dias, tendo sido o peso corporal e o resto ingestdo
aferidos a cada dois dias. Os animais alimentados com a racdo da farinha de
castanha-do-brasil, Misturas 1 e 3, foram a 0Obito ou obtiveram decréscimo na massa
corporal, provavelmente, em fungdo dos altos contetdos de selénio que continha a
farinha desengordurada de castanha-do-brasil, utilizada na elaboracdo das racdes
correspondentes. Analises histopatolégicas do figado sugerem intoxicacao por selénio,
cujas concentracoes foram: 16,96 e 16,16 ppm respectivamente, para as racdes com
maior concentracdo de farinha desengordurada de castanha-do-brasil, Misturas 1 e 3.
Sugere-se gque a mistura das farinhas desengordurada da castanha-do-brasil e de soja
podem ser uma alternativa viavel para a obtencdo de proteina de alto valor biolégico
na dieta, desde que as concentra¢fes da farinha da castanha-do-brasil sejam revistas.
Sao necessarios mais estudos a fim de padronizar esta concentragao.
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