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ABSTRACT

The present is a study of the amino zcid profiles of pro-
teing aiming at the guality assurance of binary protein mixtures
of either énimal or vegetable origin found in milk and meat prod-
ucts for human aangumpiégno

A number of commercial milk {pre-mixes for bottls for-
mulaz, milk~shakes and milk substitutes) and meal (sausages, nor-
tadelas, etc.) products were Samplaé for analysis. Standard curves
were prepared in which groups were defined as the variocus mixtures
of milk-soy and meak-soy proteins and sub-groups were sets of four
amino acids (variables) that best characterized . each protein
source. The dats {4 replivates) were statistically analyzad a5

sentially as f[ollows:

a, Regression Egquation (Manual procedure).
as a function of protein composition, sach relevant amino acld
generated a regression eguation, which served to calculate the
percent of milk or meat protein in the mixture, Since a number
of percent wvalues 18 obtained equal the nuwber of existing sub-

groups, the median value was used for every product,



X
b, Multivariate Analysis of Variance and Discriminant Analysis with
the aid of a computer.
For this DOrpose, the MANOVA yrﬁgfam in Fortran-10 language and
the DISCRIMINANT program in SPSS (Statistical Package for S0
cial Sciences) language were used. The Discriminant analysis
furnished protein percentages in terms of scores for sach one

of the several sub-groups, from where the medians were obtained.

The precision of the two procedures, asgessed by compar-
ing the experimentally obtained with the expected values, was Jdeem-
ed satisfactory within the pre-defined intervals. Especlially dus
to the assigpoment of statistical weights %o variables by the com-
puter, the Discriminant Analysis seemed 1ike the method of choice.
However, for the purpose of routine guality assessment in  Brasii,
the Regression EBguatlon procedure appears to sufice, considering

its simplicity.



RELUMO

Este trabalho tratow do estudo dos perfis amin@acﬁdiems
Jdas prmtgiﬁaﬁ visando a andlise gualitativa e guantitativa de mis-
turas protéicas binéria; de origem animal e vegetal encontradas em
produtos cBrneos e formulacles licteas para consumo humano.

Para tanto, fol coletado um nimero de ancstras comerci-
ais de produtos lacteos {(premixes para manadeiras, vitaminas Loe
substitutos do leite em pd) e cirneos (salsichas, mortadelas, &),
Toram levantadas também curvas-padrdc com as composigies aminoaci-
dicas, em guadruplicata, de misturas gradativas de legite-soia 2
carne~sota, as guals foram chamadas de grupos. Como variaveis f£o
ram congiderados os aminodcidos individuais e, comd subgrupos, o8
conjuntos de quatro variaveils. Foram escolhidos os aminodcidos
que melhor caracterizavam as fontes e os dados (composigoes aminoa
cidicas) submetidos a andlise estatistica gue constou essencialmen
Le des
a) Eguagdo de Regressdo (mEtodo manual).

Foi encontrada uma eguacio de regressac para cada aminohoido se

paradamente & ocom esta eguacao calculou~se a porcentagem de pro



b}

AL
reina de leite ou de carne nos produtos lacteos e clrnecs - res

pectivamente., Cada subgrupe gerou um teor de proteina veferén~

cla para cada produto, de onde fol determinada a medisna vepresentativa,
Andlise e Varifincia Multivariada e Andlise Discriminante COT

auxilic do Computador.

Para a anflise de varidncia multivariada foil utilizado o progra

na MANOVA em linguagenm Fortran 19. O progrvama DISCRIMINANT  em

linguagem SP8S utilizado na andlise discriminante forneceu en-
tre ocubros dados, oz "scores” (produzides pela fungao discrimi-~

nante de cada subgrupel para op diversos grupos das CUrvas-pa

“dyde e amostraz. As amostras foram enguadradas nog grupss  cor

respondentes através de comparacdo visual dos "scores" e entaoc
determinadas as medianas.

A exatidac dos métodos testados, a Julgar pelos resulta-
F vl r

dog obhservados e pelos esperados fol satisfatOria, visto gue ambos
permitiram a discriminacao dentro dos intervalos pregoetabelecidos.
Existe umma certa superioridade da andlise discriminante sobre o mé
todo da eguagao da.regragséa guanto a exatidso dos resultados, uma
ver que a andlise discrimipante assinala um peso estatisticn para
cada um dos aminodcidos, Mo entanto, visando o controle rotineiro
da pureza de produoios no Braﬁii, ?@ﬁgygemg optar pela eguagan de

regressdo considerando-se a sua malor simplicidade ¢ 08 resultados

chiidos,



INTROUDUGCAS

Durante os Gltimos anos, tem-se dado importdncia & intyro
dugao de produtos ndo convencionals e subprodutos do abate na fag-
bricacio de derivados de carne, assim como produtos de origem vege
tal em produtos lActecs, com ¢ fim de aumentar a disponibilidade de
alimentos protéicos para consumo humano. Apesar destes _$absﬁituw
tos baratearem o custo ac consumidor, eles podem alterar adversa-
mente as propriedades funcionais, inclusive palatablliidade e aLé
o valoy nutritive do produte guando acrescentados além das propor-
g%@ﬁ recomendadas. Além didso, hode em dia & guase impossivel fis
calizar @ rotulacic e pureza de tais produtos devide 2 falta de mé
todos guantitativos de avaliagao.

Para informar o consumnidor sobre a naturesza do §xaduta
adguirido, o analista reguer tEcnicas especificas para  determinay
as proporcbes exatas de proteinas de origem animal e/ou vagatal
presentes. Considerivel esforgo tem sido feito na pesguisa para
anflise gualitativa e quantitativa dessas protelnas. Porém, og mé
todos publicados tém uma aplicagdo limitada, devido principalmente

ao tipo de processamento das matérias—-primas e fratamentos wvtillza



dos na fabricacao dos produtos.

Existe o consenso de gue a composicao em aminocdcidos de
cada tipo de proteina pode ser utilizada para a andlise gualitati-
wa e guantitativa de misturas yr@téicas,.uma vez gue cada proteina
tem un perfil de aminofcidos caracteristico.

é pregente pesguisa tave como objetivo estabelecer D
drfes de identidade na %amymgiggm em aminoicidos de misturas pro-
+8icas binirias {de origem animal e vegetal) usadas na fabricagio
de produtcs cArneos e na elaboragao de formulagdes “"lacteas”™ para
eriangas e adultos por meic de método guimico-estatistico, Esses
dados poderfo ser empregados na determinagio da gualidade de umasé

rie de produtos industrializados guanto ao teor de proteina de ori

gem animal e/ou vegetal.



BEVISAD BIBLIOCRAFICA

% pecessidade do estabelecimento de tenicas para avalia
cBo confifvel de matérias-primas e produtos alimenticios comercia-
1izados no Brasil é amplamente reconhecida, Por um lado a indis-
tria deseja padronizar seus produtos evitando as concorréncias des
leais e por outro, drgios de Fiscalizacdo estao & procura de melos
analfticos para garantir a gualidade dos produtos levados a0 oonsy
midor,

A gualidade da proteina zob o ponto de wvista nutricional
& uma propriedade um tanto complexa. Ela depends de:

a} o perfil amincacidice, ou sela do balango dos aminokaoidos essen
ciais e dos nao essencials;

hi a digestibilidade dessa proteina, isto &, da malor ou menor fa-
cilidade com que ela libera os seus aminofcidos;

o} a presenca de fatores antinutricionals como fitatos que dificul
tam a absorcho de minerais, inibidores de amilase, de proteases
e atf oligossacarideos gue interferem na absorcao. grosso-intes-
tinal. |

Dentra do conceito classico existem proteinas de gualldade ou  va
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lor nutritivo inferior comp as do milho; as de gualidade intermedi
Aria como as do trigo e & soia; e as de gualidade supericr comod as
de origem animal {lelte, ovo, carne, etc.}. Como resultado natu
ral, o precos dessas fontes protéicas variam de acordo A sua gua-
lidade e seu gosto; mesmo sam contar a diferenga de pregos ia de

corrente dos custos de producdo.

O Sdulgamento da qualidade de produtos protéices tem mere
cido, por parte dog pesquisadores no mundo todo, uma atencdo espe~
eial no sentide de desenvolver ou aprimorar métodos que possam  me
lhor avaliar gualitativa e guantitativamente as proteinas de  ori-
gem animal ou vegetal presentes. Bendo a proteins da soda, a mals
freglientemente usada, os procedimentos de deteccao e determinacao
rAm aido concentrados nessa proteina. Proteinas de cereals e de
vegetalis menos convencionalis, assim COmo proteinas de origem ani
mal gue também tém sido utilizadas, receberam menor atencao anali-
ticamente.

Ds metodos de anflise para proteina de soja - publicados
atd hotde sdo baseados em principios diversos tals coRos métodos
gquimicos, microscipicos, sletroforéticos, imunoldgicos e agueles ba
seados na conposicio ou segléncia de aminofcidos. Cada método tem
uma aplicacho limitada, dependendc na malor parte dos casos de oo~

mo & soja fol preparada e de gual o tratamento dade ao produto.
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Métodos histoldgicos sao simples e geralmente  permitem
apenas presuncbes, nao fornecende provas formals porgue a estrutu-
ra natural da soja & destruida e o aspecto encontrado na andlise mi
croscbpica depende dos tratamentos de transformagac sobre as pro
teinas da soda [FROUIN, 1974). Eles podem ser usados com propdsi-
tos quantiéativmsg was somente &% expensas de tempo 2 trabalho con
segue~se resultados representativos.

0 método da ADAC (1975 e 1880) demostra carascteristicas
morfoldgicas como as células "hourglass” e/ou paligddicas no resi-
duo, que permanecem apbs extracBo com hidrdxido de potéssio. Senm
afivida, um métods apenas de detecgao.
| Alguns pesguisadores (COOMARASWAMY & FLENT;'19?3: PLINTE
& LEWIN, 1976; BERGERON & DURAND, 1977 demostraram & presenga de
carboidratos da soja em comestivels gue cantinﬁamlfarinha de soia
através de téonicas de coloracao com Acido periddico Schiff, Como
o método %aseiamée na identificacio da soja através da sua wmorfole
gia {c8lulas paligidicas, "hourglass” e c€lulas da aleurona e coti
i1édone! niAo pode ser aplicado guando a soja estd na forma de isola
do protéico.

Um método muito rapido, ainda gue gualitativo, {OLSMAN,
1979) & determinar a presenga de crigstais de oxalato de cAloio nas

sBlulas do cotilédone da soja, os gue podem ser wvistos em luz pola



rizvada como corpos peligonals verdes.

PLINT & MEECH {(1978) usando métodos histolégicos corados
por azul de toluidina e a téonica "estersoldgica® avaliaram fari-
nha de soja texturizada com um desvio padrio de 1,85% a um nivel
de 45% de adicdo em produtos cérng@sﬁ O método “esterecldgico’ for
nece resultados em termos de volume em fragoes de volume. Apesar
do wreparo das amostras neste método nao ser dificil, o exame i
prosefpice exige uma maiox especializaciace na leitura. Pela anlica
cio de tdconica de coloragdo apropriada e sobreposican de grades no
campe de visio, & péssival realizar uma determinagio guantitativa
gorreta de pr&t&fn& de Séja texturizada em produtos cArnecs {ni-
veis de concentragAo=*5%) . Com a coloragdo por azul de toluidina,
gue identifica os diferentes componentes pela variagao da cor ad-
guirida (azul a rosa}, & possivel determinar o teor de soda textu-
rizada. Por exemplo, os carboidratos provenientes da parede celu-
lar do vegetal cémawﬁe em plrpura pelo fendmeno de  metacromasia,
Ne entanto, esta metodclogia € restrita acs produtos estruturalmen
te definides.

BERGERON & DURAND {1977} repvortaram resultados satisfatd
rics do métode histolfgico com carne fresca, aguecida ou pubrifica

da contendo farinha, concentrados ou isclados de soda a um nivel

de adichio de 1% de proteina de solja.
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Os métodos imunoldgicos e eletroforiticos baseadeos  nas
caracteristicas fisico~quimicas das proteinas sao multo mails sensi
veis e especificos, de eficiénecia satisfatdria, porém siao limita-
dos pelo tipo de processamento do produto. Os métodos eletroforé-
ticos requerem uma solubilizacac completa das proteinas para sua
SubS@qﬁenté Sagaxag§@, Com o aguecimento, as oroteinas desnaturam
e gevalmente perdem sua solubilidade em Agua ou solugdes  tampoes
diluidas.

HEREMANN e colaboradoxes (1977a) discubiram os problemas
das reagoes soroldgicas para detectar proteinas estranhas em prody
tos cArneos aguecidos. O uso de extratos multo gorduroscs ou 8O-
.rcs velhos podem provocar reagbes de precipitacgdo nao especificas.
pode exlistir problsmas na quaﬁtifimaqéﬂ guando nags se considera que
o8 extrates de produtos cdrnens contém éif&rent@s'frﬁ§§&s probéi-
cas, aaﬁ&.qaal com diferentes tamanhos moleculares e diferentes des
locamentos, © qué dificulta a correlacho da concentracio do antige
no com & Aistincia entre a linha de precipitacio e a perfuragdo con
tendo o imuno-soro. ma oubra razao da dificuldade de interpreta-
cio dos resultados & que a posigdo da linha de precipitacao no gel
se altera mesmo apds 48 horas., 08 mesmos problemas CCOTLem tan
bém na interpretacio de imunceletroforese quamti{ativaa

LLEWELLYN & SAWYER (1977a) relataram fortes reagoes  ory

zadas entre colga, amendoim, exvilhas e feijdoes & anti-soros de is0



g
tado protéico de soja nac aguecido e aguecido (121% por trinta mi
autos) utilizando o método por imumodifusso dupla enm placas de acor
do com Duchterlony, o gue indica uma limitagio desta téconica, mes
mo para uma andlise gualitativa.

Varios pesgulsadores tam trabalhado visando aprimorar og
mitodos immoguimicos para detecgio e gquantificacio de soja em pro
dutos chmeos gue sofreram tratamentc térmico (KaMM, 1970; ¥OH,
1978; POLI edl alidl, 1979},

¥AMM (1970) aplicou a técnica imunoeletroforética de
Laurell para guantificacio de proteina de soja em produtos CAINeos.
5 sensibilidade do métode & de 0,1% ou 0,5 pg de glicina e faz um
medida seletiva dessa fracio termo-estavel. Permite a realizacac
de aproximadamente sessenta amostras e uma simples corrida eletro
forética, mas este método falha guando a globulina bruta da soja &
aguecida a 1259 pelelin ﬁrinta minubos,

¥ou (1978) utilizando o métoedo de imunceletroforese  em
foguete, indicou gue pode-se atingir uma boa estimativa da guanti-
dade de *Promine DY {produto comercial de sojal na presenga de car
ne bovina. BApds tratamento tdrmico, ele extral as proteinas  sob
condigtes desnaturantes (urdia 10 M e 2-mercaptoetancl 2%} que S30
entio removidos poy difilise. A proteina renmaturada & uwtilizada pa

ra produgio de s0ro gue por sud vez pode ser usado para ensaiar an
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tigenos renaturados, 05 experimentos conduzidos J{LEE%ELLYS. &
SAWYER, 1977a) tém demonstrado gue o anti~soro preparado com  pro-
teina de soja pré-aguecida & mais adequado para uso na detecgao de
sota enm produtos aguecidos, Enguanto as proteinas animais sofren
uma relevante despnaturacdo i temperatura de esterilizagac comerci
al éi?&aﬁ nor 25 minutos) com uma consegliente perda total da reatl
vidade imunoldgica, as proteinas vegetais sa0 mais resistentes, sen
do capazes de apresentar sitios antigenices originais ainda ativos,
come confirmado por POLIT ed aldii (1279).

GUY & WILLCOX {1977) relataram que a degradagac parcial
da proteina ou divisdc em fragmentos estéveis produzidos por ague-
cimento do produto a 120%¢ por 50 minuteos resulta na perda da antl
genicidade, Adcoplandeo o fragmento de protaeina ou subunidade de
18500 daltons com albumina humana para imunizacaos, produz anticor-
DOS fue dao imunorreagac com o fragmento da proteina da soja, ex-
trafda de uma lata de carne bastante aguecida.

0 uso de eletroforese cruzada com imunofluorescéncia  in
direta na deteccio de proteina de soja em produtos cirneos agueci-
dos {(POLY el afdd, 1979) permitiu a theng§0 de resultados mals sen
sivels e em menor tempo {aproximadamente trés horas) comparadcs a
nutros procedimentos imunoldglcos tals como as técnicas de imunodi

fusac radial, bidimensional oun de eletroimunodifusdo, gue revelam
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proteina de soja em aproximadamente vinte e guatro horas nas mes-
mas concentragdes (adicoss & 2,5%) e usando somente anti-soro pre-
- parado de proteina de soja aguecida.

A eletroforese tem permitido andlise de proteina de soja
na presenca de proteina de carne por meio de solubilizagho seguida
de ﬁeparaQQQ em um campo elétrico sobre diferentes meios de supor-
te. Dentre epstes meios o gel de poliacrilamida € preferido pela
maioria dos pesquisadores (PARSONS & LAWRIE, 1972 SPELL, 1972; (UY
et ak,, 1973; TATECQ, 1874; LEE ¢f abfili, 1976: LLEWBLLYN & PFLAHERT,
1976 GUY & WILLCOXK, 1977; HOMAYOUNFAR, 1877; HOPMANN, 1877; ¥ ALAS -~
GCELLEY, 1877; BRENNA ¢f al., 1880} apesar de gue ¢ gel de amido
liﬁagﬁﬁﬁ gd ok, , 1969) e membranas de acetato de celulose {GIL &
HIDSERS, 19273) tenham sido usados. Entrs os processos de extra
¢oes wtilizados temos agueles gue empragamn ap@nas.a uréia {PARSONS
& L&WRE33.1§?2; VALAS~GELLEY, 1877}, uréia e 2-mercaptoetanol (GUY
et ak., 1973; ?&Té&, 1074 GUY & WILLCOX, 1977:; RICHARDSONW, 1978 e
dndecilanifato (8D} de s50dio (LEE ef aldidi, 1975; LEE ol alidl, 1976
HOFMANN, 1977; BRENNA ot af., 1980).

Com a adicho de 1 a2 4% de soja em conservas alimenticias
a base de carne, aparecem duas bandas perfeitamente identificiveis
na eletroforese em gel de poligcrilamida, eﬂquanta gue adi@%&ﬁ sS4

periores a 5% 3& apresentam guatro bandas caracteristicas. Com
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produtes crus ou simplesmente pasteurizados sa0 perfeitamente de”
tecthvels adigdes de mais de 1% de soja (HOMAYOUNFAR, 1977).

Um mEétodo guantitativo para determinar o conteiido de pre
tefna de soda em misturas de soja—carne frescas ou cozidas foi de
senvolvido por LEE o colaboradores {1975} usando a elétrafaresa SHE
gel de p&liaﬁrii&mééa con pré-gel {(Ystacking®) e SDS. G mEtodo
aplicivel a farinhas, concentrados e isolados de sola & capaz de
determinar niveis de vproteina de soja dentro de $2% do conteldo re
al. Os mesmos resultados sio obtidos se o produto contém outras
fontes protéicas animais como lelite enm pd, caseina e clara de 0ovo
{LEE ¢t alidi, 1978},

O uso de 8DS na eletroforese em gel de peliacrilamiﬁa e
da as condicbes de migragdo da proteina fazendo com que somente o
peso molecular determine a suva mobilidade. A sensibilidade do mé~-
?Qd@ eletroforético em gel de poliacrilamida na presenca de 5D5
permite iﬁ@ntifiéax a soja mesmo guando pressnte em niveis extrema
mente baixos como 0,002 a 0,005 mg de soja (BRENNA of al., 1980).

HOFMANN {1977 identificou e determinou as Qrmteinas de
carne, soda, clara de ove e leite com eletrcforese em gel de polia
crilamida em presenca de SDS. As amostras cruas, guando - compara-
das com aguelas aguecidas a 100%¢ por trinta minutos, apresentaram

handas coradas mails intensamente, indicando o desaparecimento guan
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titativo das proteinas mais termolabeis,

A determinacao de proteinas miofibrilares actina e mig
sina, obtidas mediante eletroforese de distintas suspensoes de car
nes, correlacionadas com as concentragoes do total de proteinas de
cada gumﬁxgﬁm tem sido também estudada (FLORES, 19%80). Os resulta
dos foram éatiﬁfaﬁérias com suspensoes de carne orua, mas  guando
submetidas a tratamento térmico, surgiram problemas devido & dimi-
nuicdo da intensidade das bandas de proteinas no eletroforetograma.

| Utilizando dois métodos de eletroforese hi-dimensional
em gel, CHIKUNI e colaboraderes (1879) conciuiram gue a eletrofore
se contendo urdia 8 M na primeira dimensao e 8DS na segunda, permi
tiu detecclo e determinagdo de proteina de soja presente a concen-
traghes menores gue 10% em salsichas. PFarinha de soja adicionadaa
e nivel de 0,5% poderia ser detectada e determinada gquantitativa-
mente.

Comparando resultados obtidos através dos m2todos de inm
nodifusio e eletroforese para detecgao de isoclado protéico de sods
em misturas oirneas, BELJAARS & CLSMAN {1977) obtiveram resuliados
mais satisfatbrios com a imunodifusdoc do gue com o métode eletrofe
rético, sempre gue o produto cirnec nao fosse aguecido a temperaty
raé superiocres a l@@gﬁw |

MEtodos eletroforéticos té8m sido ilgualmente aplicados ao
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estudo de misturas lActeas. KIM & PARK {1971 comparando a protel
na do leite com agquela do leite de soja por sletroforese em gel de
poliacrilamida, encontraram gue o leite de vaca tem sels bandas de
proteina & o de soja nove bandas. Na mistura de leite de vaca com
o de soda, hA uma banda gue possal uma maloy mobllidade gue & «<-ca
seina, mas menor do gue a da y-caselna, detectivel mesmo com  ape-
nas 2% de leite de smja§na leite de wvaca.

SHIGA e colaboradores (1978) avallaram os métodos de  de
t&xmimag&m de aminciridos, cromatografia gaesosa e elstroforese  em
gel de poliacrilamida {a@m ou sem SDS) na detecgdo e gquantificagio
dos niveis de proteina de soja em misturas com leite ou gueijo. Se
qundo os autores, o método eletroforético foi o mais Gtil, podendo
determinar limites majores gue 5% de protelina de soja em misturas
de lslte~soia.

Um estudeo da separagao de misturas comercials de protei-
na de soija e soro de leite por eletroforese e focalizagho | isocelé~
trica foi realizado wor BADUI & JOSEPHSOW {1974). Eles concluiram
gue tanto o método eletrofordtico en gel de amido na presenga de
uréia, como a focalizacho isocel@trica também contendo uréia  nao
pongeguliran resolver simultaneamente a globulina da soda, a @rmtei
na do soro e a caseina. Através de uma combinagio dos resultados
destes métodos porém, seria possivel a identificagac de proteinas

am misturas complexas.
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PFrocedimentos mals sofisticados foram estudados, tals Qg'
mo a téonica de focalizagdo isoelétrica (FLAHERT, 1975; LLEWELLYN
& FLAHER?, 1976; LLEWELLYN & SAWYER, 1%277b) e a cromatografia 1%
quida de alta pressdc (FLAHERT, 1975; LLEWELLYN & SAWYER,  1977).
LLEWELLYN & FLAHERT {1976) relataram que com baixes niveis de adl
gio de isolado protéico (<5% do peso da salsicha frescal, a focall
zacfo isoelétrica pode ser considerada semiquantitativa e que a ni
veis mais elevados (>5% do pesc d&a salsicha fresca) foi possivel
melbor guantificacio. Porém esta técnica nao pode ser aplicada pa
ra andlize de produtos gue sofreram extensivo tratamento térmico
durante o processamento, LLEWELLYN & SAWYER {(1877b} relataram gue
5% do peso da salsicha fresca de isolado protéico de soja poderia
ser determinade por focalizagio iscel@trica com uma exatidio rela-
tiva de +20% {isto &, 5 & 1%}, porém abaixo desse nivel, os rssul-~
tados eram consideravelmente menos exatos. LLEWELLYN (19877} nao
foi bem sucedido na determinacio do conteldo de soja por focaliza-
cio isvelftrica com produtos enlatados e assados gue tivessem  so-
frido forte aguscimenio,

LLEWELLYN & SAWYER {1977b} estudaram a aplicagac e limi~
tacgo da cromatografia liguida de alt&_afiai%ncia na estimacio de

proteina de soija em produtes clrnecs, conseguindo uma exatidac de
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+15%, Um problema téeonico &€ o da curta vida Gtil das colunas, de
vido a grecipitagﬁa interna com consegliente perda de resolugas. A
anflise de produtos enlatados ou assados ndc foil bem sucedida devi
dn & baixa extracio de soja termicamente desnaturada com o tampao
acetato, sendo este o mais eficiente antre virios solventes compa-
tiveis com a resina {tryoca anibnica fraca) utilizada.

Uma alternativa estudada para reselver o ?rmblem& CEuE g
do pela desnaturacio & a hidrSlise parcial e exame dos  fragmentos
da protefna (BAILEY, 1976; BAILEY gf alidl, 1978; LLEWBLLYN il alil,
1878}, BAILEY {1976} analisou extrates de produtos carneos trata-
dos com tripsina em analisador automitico de troca catidnica para
aminofeidos para avaliar o teor de proteina de scja em  misturas,
Eete método nio depende da gualidade dos materiais, se & iniclal-
mente cozido ou oru, se inclul ou ndo amido na mistura. No entan-
Lo, as grwtﬁinas o leite e da clara de ovo produgem wum piloo  gran
de de eluig§0 igual ao da soda selecionado como marcador desta pro
tefna. A presenca de caseina nos produtos cidrnecs fornece resulta
dos errfneos como verificado por OLSHAN {1879).

Devido ao vapido aumento de pressar na coluna de troca
catifnica pela téonica descrita por BAILEY (1976), causado possi-

velmente pele blogusamento por grandes peptideos ou proteinas nac
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digeridas, LLEWELLYN e colaboradores (1378} introduziram uma etapa
de ultrafiltracao prévia do extrato obtendo o pico marcador de 80
ja com tempo de retengio menor 4o gue sem a ultrafiltracio. ﬁéﬁﬁy
e colaboradores {1978} encontraram qgue o pico escolhide como marca
dor da proteina de soija consistia de um componente principal e pe
lo menos sete outros menores (caracteristicos da fragdo 118 da pre
teina de soijal.

Apesar de virios métodos terem sido propostos para a de
tecgao e determinagac de protelnas ndo-cirneas, suas aplicacbes sho
limitadas porgue 08 mesmos sac orientados para a identificacheo de
proteinas nac-clrneas especificas. Porém guando mais de um  tipo
de proteina nao-cirnea estd presente, varios métodos seriam neces-
sirios para caracterizi-las, avaliando assim o conteldo de carne.
 Se, entretante, fosse caleoulado o conteldo de carne diretamente j925)
la avaliacgio da proteina miofibrilar presente, a an@lise dos produ
tos chrneos pmégria ser consideravelnente simplificada.

Um wétodo para caracterizagac e diferenciacac de amos
tras protéicas e misturas de aminoficidos foi aplicado para aliman~
tos protéices (ARANJO-NETO ef afdldl, 1979). O método consiste em
hidrdlise das amostras, cromatografia circular parcial em papel, e

gquantificagio espectrofotométrica dos sete subgrupos de amincici-
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dos formades. De acordo com critérios de identidade ou diferencga
previamente estabelecidos, os coeficientes de Qorr@iagﬁa mostraran
gue amostras diferentes foram diferenciadas pelo m&todo em 9@% dos
wasos tratados.

A hidrBlise de carne ¢ estimagao dos amincicidos 3-metil
istidina e N-e-metilisina gue fornecem um indice do contelido de
parne magra dosg produtes, tem sido descrita (RANGELEY & & LAWRIE,
1976 POULTER ef al., 1977; RANGELEY é LAWRIE, 1977; 'LjﬂSKﬁRﬁﬁY
& LYSAGHT, 1878: POULTER & LAWRIE, 1980a; POULTER & LAWRIE, 19800},
0 contelQido em carne & calculado divetamente pela deterninagao de
proteina miofibrilar presente & pode ser realizada mesmo com aque-
las gue tenham sofrido extenso processo térmico.

Foi encontrada uma correlacio satisfatdria entre ¢ teor
C de Jemetilistidina & a porcentagem de carne em misturas submelidas
& Cﬂﬁdi@%@g de eﬁt@filiza?&m comercial (HIBBERT & LAWRIE, 1872). O
aminocacido 3-metilistidina ndo & detectado em produtos fabricados
de proteinas nag-carneas, snguanto gque o ¥ec-metilisina é encontrs
o enm algumay delas (RANGELEY & LAWRIE, 1977) e ainda, ¢ primeiro
aminolcido apresenta menoy variacac entre amostras do gque o segun~
do (RAKRGELEY & LAWRIE, 187631,

Desde gue a adicio de tevido conjuntiveo e/fou certos ti-
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pos de suvbprodutos, leva o método da J-metilistidina fornecer valo
res infericres Agueles obtidos por outros matodos, POULTER & LAWHER
{1580b) apresentaram uma formula para calcular o contefids de éarn@
tivre de gordura utilizando o Indice de 3-metilistidina para  pro
freina muscular e o contelido de tecido conjuntivo.

No preparo dags amostras para andlise de 3-metilistidina,
fol estabelecida a necessidade de remover o© nitrogénio hidrossoli-
vel, incluinde o nitrogénio nao protéico através de um processo de
lavagem. Isto porgue alyumas espécies &a_gaxmea cone por exemnplo,
a carne de porco, contém 3~metilistidina soliivel (na forma de  di
peptidec de 3-metilistidina e f-alanina). Esta lavagem préwvia per
mite gue o8 niveis de 3-metilistidina da carne de porce sejam simi
iares agueles encontrados na carne bovina e ovina {RANCGELEY & LAW
RIE, 1976).

HERBMANN & colaboradores (1977bh) determinaram a proteina
muscular em produtes cirneos por um método direto, baseado na sepa
rag%a de plasma, colageno, compostos anltrogenados nag protéicos e
cutras proteinas nio-cirneas. As provorghes de proteina muscular
nao dissclvidas foram determinadas diretamente e apresentadas em
relagho ao contefido total de proteina muscular no produto carneo,

por melio de um fator convencionado. Uma comparacao dos valores ob
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tidos por meio da determinagic direta da proteina muscular com 08
valores nominals de un labﬁ;atéri& tacﬂolégiéﬁ de carne mostrou erx
ros absgolutos menocres que 20,2,

KHAN & COWEN {1977} desenvolveram dois métodos diferen-
tes de medir a guantidade de proteina bovina em misturas protéicas
de carne-vegetal nfo cozidas. Estes métodos sho baseados na esti-~
magac de creatina e no conteldo de proteina extraivel em tampao fos
fato-iodeto de potissic. Os graduﬁas de degradacao da fosfocreati
na determinados como oreatina estdo presentes em guantidades  Dbas-
tante constantes na aaﬁne bovina, mas ausente em protelnas Vg -
tais. O contefido de proteina extraivel em tampao fosfato-iodeto de
potdssio & bastante elevado em cayne bovina, mas muito baixa am
proteinas vegetals texturizadas. Foram cbtidos resuliados reprod
ziveis dentro de :5% pelo método da creatina e dentro de $7% pelo
método do nitrogénio extraivel. A utilizacao simultanea dos dois
mitodos possibilita a verificagao de adulteragao das misturas com
creatina exbgena. |

Certas substincias tém sido usadas tanto para detectar a
presenca de proteina de soja, como para estimar sua concentragac

por meio de métodos quimicos, Entre essas subst8noias temos: oli-
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gqossacaridens (rafinose, estaguliose e verbascose), pentosanas, he-
micelulose e fibra bruta, saponinas, canavanina, fitina ou - &cido
fitico, mangands e magnésic [OLSMAN, 1879). Alénm da esp@cifiéiﬁaw
de destes métodos ser geralmente baixa, a concentragho dos compos-
tos indicadores em produtos de soja de diferentes origens pode  va
riay consideravelmante. Alogumas destas substincilas poden também
ccorrer em materiais clrnecs e nao-carneocs. )

Por guestdes de contrele do uso e rotulagem de isolado
prmtéi&g de soda em salsichas nos Estados Unidos, as normas de ing
pechc de carnes estabelecem a adigao de didxido de titanic alimen-
tar numa concentracio especifica (0,1%) para isclado de soja. En
tdo, nesse pals existe a possibilidade de se usar TiO, para avalia
cao do teor de proteina de soja no produto cirneo (NORMAN, 1278).

FORNO e colaboradores (1974) revelaram que o8 consbituln
rawe: ginza, nemicelulose, estaguiose, Foeforn, potdssic, cobre @
ginco nao sio Indices adeguados de contelido de farinha de soja tex
turizada, nas andlises de misturas de carne bovina meida e farinha
de soia texturizada., Entretanto, magnésic, mangangs e fibra a0
mais adequados, sendo o primeire o Iandice mais preciso.

Outra substincia proposta na detecgac de proteina de  so

ja em produtos clrneos & o aminodcido canavanina {Acide d~guanido-
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wi-~Z~aminobutirico) gue ocorre na soja., Os extratos etandlicos das
amostras féram eluldos de uma coluna de an&k com HOL & o eluato
seco em tampio citrato de s8dio 0,2N, separade em analisador de
aminoicidos e entac subnetidos a cromatografia em camada delgada en
placas de celulese. A canavanina fol deitectada em todas as - sojas
e produtos soia-carne. ., O nétodo porém possul baixa @ sensibilidade
{FISCHER 2% af,, 1976},

GAFFNEY e colaboradores fig?ﬁé determinaram a proporgac
dos isdtopos 613 - CEE em misturas de farinha de soja desengordura
da e carne bovina ou suina desengordurada com o objetivo de gquanti
ficar a soja presente nessas misturas. O usc dessa téonica parece
permitir a medida de guantidades relativas de Qr&tﬁinaﬁ de - sotda
com erros esperados de apxa#&maﬁam&nte 10%, Os autores alertaranm
sobre a limitacBo do método na diferenciagio entre proteinas de sg
ja e protelnas de carne proveniente de animais alimentados com 80
4a, trigo, avela, cevada e batatas (vegetais do sistena fotossinte
tico C3§m |

A utilizagao do conteldo de aglicares para estimar e guan
tificar proteina de soida em misturas de carne-soja fol estudads
(CUNNINGHAN of al., 1979%; MORRISEY et al,, 1282). O método propog

to por CUNNINGHAN e colaboradores (1979) ndo & sspeci fice para um
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agﬁcax em pariliculay e por isse perde a sensibilidade devido a
gquantidade significante de glicogenic muscular. 2 .métgdm de
MORRISEY & colaboradores {(1982) determina o total de galactoss ma-
is arabinose usando galactose desidrogenase. Eztes aglcares a0
congtituintes prdprios da soda e nao do miscule. O método & ca-
paz de detectar guantidades menores gue 0,2% de farinha de soja ou
concentrados e menos gue 2% de isolado protéico de soia em - ?rodg
tos clrnecs.

FPREDHOLM (1967) descreveu um método aperfeicoado para
detectar szomente pentoses e pentosanas adiclionadas A0S produatos
cArneos. O mesmo pode ser utilizado para a detecgac de farinha de
soYa, como por exemplo em salsichas, uma vez gue a farinha de so-

da contdém 5% cu mais de pentosanas.

Utilizando espectrofotemetria de fluovescéneia ELDRIDGE
& HOLMES (1979) mediram a adiczo de farinha de scoda em misturas de
carne-soia a um nivel de 30 ¢ 2,4%. Segundo os proprics autores,
uma possivel fonte de erro na andlise pode provir de carnes estoca
das por longes perfiodos, Posteriormente ¢ mesmo procedimento  fol
pensiderado inaplicivel a produtos cozidos, devido a formacan de

materiais Fluoorescentes adicionals durante o cozimento (ELDRIDGE,

1981} .
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4 composic@o em aminocdcidos pode ser utilizada para a
anflise qualitativa e guantitativa de misturas de virias protel
nas, uma vez gue cada proteina ftem um perfil de aminoldcido caﬁaat@
ristico, SHELDRICK {(1971) mencionou a possibilidade de se usar pro
gramas de computacio para a andlise de misturas de duas ou mais pro
teinas., Uma das vantagens deste método seria a facilidade com gue
poderian ser testadas a presenga de proteinas adicionaig. Se 86
suspaita gue a nistura contém mais gue duas ou trés proteinas espe
cYficas, estas podem ser incluidas no cdleule. Se por engano for
inclufda uma proteina gue ndo estd realmente presente na mistura a
mesma aparecerd em porcentagem caloulada multo peguena {usualmente
menor gue 1%} ou negativa.

Baseado na comparacac computadorizada {"computer match-
ing®} do perfil de aminoficidos através de uma regressac miltipla,
tem~5e a vantagem de se obter uma visao completa da composicac jshas]
t&ica da mistura com um 88 provedimento. LINDOVIST e colaborado-
yes (1975}, utilizando o8 perfis de aminodcidos, estudaram a compo
sigac de uma mistura de leite-soro de leite-soja. O procedimento
descerite inclui uma regressio miltipla que permite a comparagao do
perfil amincacidico de uma amositra composta com o perfil de subs-

tincias simples arranijadas em um banco de dados. Este banco de
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dados inclui a maioria das protelinas de origem animal e vegetal de‘
interesse, o gue permite um programa de computagao que gajeclone
antomaticamente aguelas protelnas cudo perfil melhor correspondem
ao da amostra e calcule a proporcao de proteinas contidas na misty
ra. O procedimento & aplicivel mesmo ds misturas cujass proteinas
tenham sido alteradas por desnaturacac ou degradagio enzinmidtica, s
ses autores prepararam uma mistura contendo 54% de proteina de lel
te, 36% de proteina de soro e 10% de proteina de soja. 2Apds a and
tise de amincicidos da mistura e uma andlise de regressao mhltipla
com computador, eles conclulram gue sua mistura continha 50% de po
teina de leite, 37% de proteina de soro e 13% de proteina de soia.
0 erro maximo absolute foi de 4% ou 7,4% do valor determinado.
OLSMAN (1979) calculoun a composigio de dois produtos car
necs, cada um gontendo guatro ingredientes protficos através da
avaliagao por computador dos perfis de amincicidos. Os resultados
desze autor {apresentado apenas em forma grafica) dao a idéia  de

un sucesso parcial do método dependendo dos aminodcidos escolhidos

na elaboracao dos cilculos.
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MATERIAIS E METODOS

MATERIATS

As amostras de carns industrial, texturizados de S038,
pnbutidos ¢ misturas licteas foram cedidas por frigorifices, abate
donrns, fabricantes e indiistrias formuladoras. Outras amostras de
produtos chrnecs foram obtidas de astabelecimentos comercials £m
Campinas, Sdc Paulo.

A salsicha "A" tipo frankfurt e a mortadela "G" eram en
latadas, enguanto gue as demals salsichas "BY, R Rpw o BEE oo SEY

de tipo nho especificadoe (tipo frankfurt ou tipo viena), eram emba

1adas a vacuo.

METODOS

fe arbutidos foram removidos dos invdlucros e assim cono
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as amestras de carne fresca, foram moldos trés wvezes num mosdor de
carne, honogeneizando bem apbs cada moagem., As amostras nao utili

zadas prontamente foram mantidas a ~20°¢,

- Determinacio da Composicao Quimica

Para a dﬁteiminagéa da composigio guimica (cinza, umida-

de, proteina, gordura e amido) das amostras fanto dos produtos oo

merciais como das mat@rias-primas, foram utilizados os métodos re

comendados pela AOAC (1980) a excecgdo das determinacgoes de protel-
nas & dos 1Ipides totais. Todas as determinagoes foram realizadas
em duplicatas:

- Determinacgidc de umidade: método n9l4084;

~ Determinagao de cinza: método nR7009;

- Determinacdo de amido: método ne24057;

- Determinacic de proteinas: (N x 6,25) pelc método  semimi-
cro~Kieldahl uﬁilizamdm nea mistura de sulfate de cobre {35,
sulfate de p@tﬁssia e Oxido de titdnic come catalisador;

~ Determinagic de gorduras totails pelo método de extragic de

BLIGH & DYER {(1959) adaptado como descrito a ssyuir:
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2%

Foram pesados com exatidac e colocados em tubos Pyrex
(%2825, tampa de rosca) em ftorne de 5,0y de amostra Li-

namente molda.

Foram agregados 30 nl de uma nmistura metancl /cloreformic’

fgua preparada previamenite COmO seguer

. matanol &
clorofdrmio 1
Agua destilada 6,8
subtraindo desza guantidade de ggma a agua contida ra

amostra,

Foram tampados e homogeneizados (Homogenelzador PHOENIX
modelo HS 22 por sessenta minutos}).

Yoram acrescentados 7.5 mh de clorofdrmic e 7,5 nl de
Ggua destilada e agitados por sessenta minutos em homoge
neizador. Agul deve apresentar-se a separacac das fases
{cloroférmio no fundo, amostra no meic e &gua na superfl
cie) . Caso ndo acontega ilsso, deve ser acrescentads  um
DOULo de.claratﬂ de sédic.

Povam Filtrados atravids de algodio em funis de vidro pg
guenos recebendo o filtrado em provetas de 100 mih. O ty

bo & o funil foram lavados duas vezes com 7,5 ml de clo
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formio cada vez e anotados os volumes da fase clorofdrmi
C&.

&, Foram retiradas as fases aguosas (superior; da proveta
com aspivador,

7. O menisco de Agua & o resto de whlidade foram eliminados
com uma colher de sulfato de 30dic anidro e agitados sem
perder 1iguido.

8§, Foram filtrados em funil de vidro pegueno & papel oconum
recebends o Filtrado enm tubo Pyrex. Foram tampados  ime
diatamente para evitar a evaporacde. O extrato deve fi
car completamente cristalino,

9. Foram pipetados 5,0 mi de cada extrato limpideo em plagui
nhas de Pétri 44 de peso conhecido.

10, As placas foram deixadas na estufa a 60°C durante toda a
noite e pesadas no dia segulnte.
11. Foram calculados os pesos das gorduras € as  ragpectivas

pOreentagens.

~ Construcio das Misturas-Padrao

1. Misturas-Padridc de Leilte-Soia
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as misturas~padrao foram construidas misturando-se guan-
tidades de farinha de soja texturizada ac leite desnatado em P
para a obtengac de concentragoes de 0, 20, 40, 60, 80 o 100% éa fa
rinha de soija texturizada nas misturas. Todas as  misturas-padrao
foram desengerduradas, secas e hidrolisadas para a determinagao de

aminoacidos, do mesmo medo como Lol feifo para as amostras.

2, Misturas-Padrio I de Carne-Soia

Fstas misturas-padraoe foram construldasz misturando-se

guantidades de farinha de soja texturlizada & carne industrial I pa
ra concentragoes de 0, 4, B, 12, 16, 24 & 100 g de soja por 100 g

de mistura.

3, Misturas~Fadrao 17 de Carne~Soia

Foranm congtruidas misturando-se guantidades de sola tex-
turizada hidratada e woida & carne industrial IT para a  obtengaoc
de concentragdes del, 20, 40, 60, 80 e 100 g de soja cexturizada

hidratada por 100 g de mistura,



30

4. Misturas-Padrac IIT de Carne-Scia

Misturou-ze guantidades de farinha de soja texturizada &
carne industrial II para a obtengio de concentragces de 0, 4, g,
12, 16, 24 e 100 ¢ de farinha de soja texturizada por 1800 g de

mistura. .

- DETERMINACAO DE AMINCACIDOS TOTAILS

As determinactes de aminofcidos totals foram realizadas
en analisador automitico Beckman 11%9~CL com as seguintes ocaraclhe-
risticas de operagao:

Coluna de vidro: & x 460 mnm
Comprimento da resina: 240 mm
Tipe de resina: W - 38 (Beckman)
Tampbes citrato de sddio:
_ | N _ _
pH 3,25; 0,20 ¥ Na , contendo 1% de 2epropancl,
_ 4
pH 3,95 0,40 W Na ,
. +
pH 6,40; 1,00 N Na .

Taxas de fluxo: tampoes - 44 mL/h
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ninidrina -~ 22 mb/h
Temperatura da coluna: inferior a 50°C
. 0
superior a &5°C
Tenpo de anflise: noventa & dols minutos incluindo a limpeza

e readaptagao da coluna,

1. Preparc da Amogtra para Determinacao dos Aminofcidos

O pz&aa&im@ntﬁ de hidrdlise e anhlise automatica fol rea
lizado am amostras dagéﬁq@r@uradas e secas {(método de BLIGH & DYER
adaptade) , seguindo basicamante © métedo recomendado por  BPATKMAN
e colaboradorss {1958). As modificagles introduzidas sao aguelas
45 testadas e as sugeridas pele fabricante (BECEMAN Instrunrents,
Palo Alto, CA, UsA, 1877).

Poram pesadas anostras L[inamente moldas, com guatyro repe
ticoes, contendo entre 50 e 80 mg de proteina em tubo Pyrex (n9

*

9825, de 12 % 15G mm}, acrescentou-se aproximadamente 35 ml de aci
dn cloridrico 6N de medo a minimizar o ar residual no tubo &  tane
pou~se posteriormente o tuboc com tampa provida de arruela de Teflon,

A hidrdlise fol realizada em estufa a 110%¢ por winte e duas horas,

Apde o tempo de hidrdlise ter-se completado, as amostras foram ez
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friadas e filtradas em funil de vidro ginterizado supai fino, con
pletando~se o volume para 100 mL. Deste wvolume retlryou-se uma alé
guota de 10 mL, a gual fol evaporada en sistema de robosvaporador
wom bomba de vAcuo e banho-maria a 50-55°C da seguinte forma: ums
primeira evaporacio do dcide fol seguida de duas evaporagoes apds
acréscimo de 10 mL de Agua destilada cada vez. O material hidroli
sado seco fol dissolvide em 5 -~ 8 mlL de tampdo cltrato de sGdio
{0,20 N em Na+; pH 2,2}, filtrado através de menbrana Millipore {a

manho de poro de 0,2 uml. Aliguotas da 100 yLl foram analisadas.

2. Aminoheidos Padroes

Poi whtilizada uma mistura de aminodcides de - calibragao

{Beckman Tnstruments) contendo §,05 pmol dos seguintes aminodcidos:

Aoido Leaspdrticoe (Asp), L-treonina {(Thr}, L-serina (Ber}, Bcido

t~glutdmico {CGlu), Le-prelina {(Pro), glicina (Gly], L-alanina (Ala),

Levalina (Val), L-metionina (Met), IL~iscleucina (Ile), L~leucina

(Leu}, Letirosina {(Tyr), L-fenilalanina (Phe), L-histidina {(Hisg),
T~ligina {(Lys], sulfato de amonia £NH3§; heargininae {Arg} = 0,025
umol de Lecistina {(Cvs). Asparagina e glutamina foram determina-

dag como Acido asprtico s glutdmiceo respectivamente. O triptofa-
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no nao foi considerado nos cromatogramas devido ao processo de hi~
drflise Acida. Para & quantificagio, todas as anfdlises foram moni

toradas pela mistura-padraoc.

3, §§i@u1as

A guantificacao dos aminobeidos totais foil feita conside
rando~se O peso noleouiary dos aﬁindéaides condensados, ouw se3a, na
forma protéica. Os valores foram normalizados para um total de
100, Foram selecionados através de observagao visual agueles ami-
nofcidos gue melhor cavacterizaram as dversas fontes protéicas. P
ra & analise computadorizada, os teores de amincicidos foram divi

gidos por Cenb.

- ARALISE BESTATISTICA

1. Regressan. Método Manual

Com a média aritmdética dos valores dos aminoicidos gele-

pionados por melhor caracterizarenm as fontes protéicas nas curvas-
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padrac, fol encontrada uma eqguacgdo de regressac para méﬁa amincact
do separadamente., Com esta equagao, caloulou-se a porcentagem de
proteina de leite ou de carne nog produtes licteos e clyrneos res-
pectivamente, assim como a mé&dia aritm@iica desses valores de pro
teina para cada subgrupo, sendo entao determinada a mediana  para
cada curva-padrac, Como varidvel fol considerads cada aminodcido
tomade individualmente e como subgrupo o conjunto de guatro varid-
vais. Conoe grupos foram consideradas as misturas contendo guanti-

dades gradativas de soja adiclonada (misturas~padract .

2. Andlise Computadorizadsa

G dadrsz foram bBratados estatisticamente através de ané
lise de varifncia multivariada e anfdlise discriminante. As varig-

b

velis, subgrupos € grupos foram agueles definidos no item anterior.

2.1, Anflize de Variidncia Multivariada

Fata analise fol efetuvada com a ajuda do programa MANOVA
(COOLEY & LOHWES, 1971), para computador em linguagem Fortran 10,

O programa efetuou todos os caloulos ngcessarios para gue se P



desse testar tanto a hivdtese de igualdade de dispersac entre 08
grupos guanto a hipbtese de igualdade de médias. Forneceu o valo
res de vetores de médias o desvios padrac para cada grupo e para o
rotal amostral: as matrizes das somas de guadrados e produtos cru-
zados "dentro dos grupos” e "entre 03 grupos" e a matriz de sonas
de quadrados totais. Foram ainda computados testes F univariados
para as médias e as estatisticas M de Box e Lambda de Wilks utili-
zadas nos testes de igualdade de éisgexsﬁo e fgualdade de médiag,
respactivanente, aldm dos valores dag F multivariadas para ambos o

restes. Uma listagem do programa pode ser encontrada no ANEZO L.

2.9, Andlisa Discriminante

ol utilizado o subprograma DISCRIMINANT da 5PSS (Sta-
tistical Package for the Scoclial Scliences, 1976}y uma listagemnm doy
mesmo pode ser encontrada no ANEXO II. Foram ohtidos os vetoras
de médias para cada grupo, 05 de desvios padrac, os valores gde
Lambda de Wilks, as razces ¥ para cada varifivel e a matriz de cova
rifincia total. O computador obteve também as fungbes discriminan-
ton derivadas Juntamente com os valoras correspondentes a cada  au

tovalor, correlacio candnica, os valores de Lambda de Wilks depois
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de cada fungio ter sido derivada, a conversdo destes valores para
xzf graus de liberdade e significé@ncia, Foram forpecidos ainda os
“geores” ou valores produzidos por cada Funcio discriminante deri-
vada e a andlise da porcentagem de acertos U8 as mEsmas - gerarvan,
Com esta Gltima obtem-ss uma idéia do guac priximo da realidade as
fungbes discriminantes apresentadas podem classificar os dados ori
ginais, O programa tamhén configura graficamente os valores & das
varifveis classificadas segundo as duas fungoes discriminantes na
is importantes, Comparou-se manualmente os "scores” dos FYUDOS
das curvas-padrao com os "scores” obtidos para as amostras objeti-
Cwando o enguadramento das mesmas nes grupos correspondentes, b
rendo-ge assim o conteldo em gramas de proteina de leite por 100
gramas de proteina total e o contalido em gramas de proteina de cax
ne por 100 gramas de proteina total para cada um dos trinta 5k

grupos resultantes, Dos valores de cada subgrupo fol determinada a

medland,

.

3., Dutros Testes Estatisticos

Com o objetive de se ter uma idéia da precisac dog resul

rados das determinacbes de aminofcidos cbtidos no analisador de
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aminchcidos, fol calculada a mé&dia aritmética do cosficiente de v&h
riagio de guatro repeticgdes completas de guarenta e sete amostras
estudadas.

Outro teste realizado fol o teste de Duncan {GOMES,
1982 a fim de se verificar diferencas entre amestras de carne in
dustrial de diferentes proced@ncias guante ao teor de alguns aming

feidos tomados individualmente.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

COMPOS IR0 OUIMICA

~ Componentes das Misturas-Padrao

Os resultados dos teores de umidade, cinza, proteina e
gordura das matérias-primas utilizadas para construcac das  mistu-
rag~padrao sao spresentados na TABELA 1.

As carnes indusitriais sio nmisturas variaveis de paries do
dianteiro 4o animal destinadas & fabricacao de erxbutidos £ outros
éxm@atasg Ma literatura consultada nac fol encontrada a composi-
¢ac centesimal dessas carnes, enbora o5 teores de umidade e protel
na agui determinados tenham concordado com © intervalo de walores
citados por PRICE & SCHWBIGERT (1971}, de algumas partes especifi-
cas que entram na sua composigac,

A composicac do lelits desnatado em pd aproximou-se dagug

ia citada por ALALS {1971} exceto pelo teor de proteina, tendo si

do um pouco abaizo do esperado segundo este autor.
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PABELA 1 ~ Composicio quimica (umidade, cinza, gordura e protelna)
das matérias-primas utilizadas para construgio das nis-

turas-padrao,

Carne in Carne in Lelte des Farinha so Soda texturi
Sdustrial  dustrial natade em e bextuyi  zada hidrata

I T _ CTH .. rada da
Umidade 73,04 74,92 2,00 2,20 78,60
(%) (0,778)  (0,276) (0,092 (0,474) (0,177
Cinza 0,77 0,70 6,82 5,90 0,98
(%) (0,000)  (0,042)  (0,141) (0,021) {0,007
Gordura 6,69 8,10 1,32 2,09 0,70
(8)  (1,100)  (0,021)  (0,141) (0,014) (0,049)
proteina 19,71 14,38 29,91 52,44 13,71
(%) (0,184)  (0,177)  {0,665) (0,262) (1,032)

{desvio padrao)

A composicao da farinha de soja texturizada apresentada
na TARELA 1 concordou com og valores publicados por SMITH & CIRCLE

(1872} .
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-~ Produtos Licteos

Egses produtos sao formulacdes a base de soja e leitepla
nedados para lactentes, criangas e nutrizes visando a substituigac
parcial ou total do leite,

A CﬁmpﬁﬁiggQ guimica dos produtos licteos desidratados es
tudados # avresentada na TABELA 2 para efeitos de contyple., = Os
conteidos de proteina, vordura, cinzs e umidade encontrados, | que

variam de acordo ao tipo de produto, foram considerades normails,

- Produtoes CBrasos

Palos dados da TARELA 3 ficou clara a existéncia de lag
ga variacio entre as marcas guanto aos teores de vmidade, proteina,
gordura, amide e cinga. A porcentagem média de protelna variou
com & marca da salsicha de cerca de B atdé 16%.

0 tecr de umidade nas salsichas embaladas a vacue variou
de 40,88 a 57,46% enguanto gue a salsicha "AY, um produto frank-
Furt enlatado, apresentou 72,20% de umidade, A adigac de agua na

formulacio de embutidos & regulamentada pela DIPOA {DIPOA~ BRASD IL,



TABELA 2 ~ Composicao guimicas {umidade, cinza, .

analisados,

gordura e proteina)

dos produtos licteos

{23

A {‘{3263} B {Bﬁ@z} ff; o ® ji3 =
1,74 1,28 1,63 3,00 2,31 2,30 2,07
Unidade (%) (0,04%) (6,014) {0,212 (0,007} (q,0423 (0,0213 10, 014)
2,47 2,14 4,54 5,96 3,15 3,28 7,48
Cinza {3}
(0,014} (0,000) (0,028 (0,106} (0,113 (6,021} (0,028)
16,61 7,37 20,22 28,34 13,82 10,92 14,84
Cordura (%)
(4,297 {0,141) (0, 848) {0,672y - {0,318} (0,311 (0,163
1%,14 13,64 28,80 26,82 15,91 11,42 10,29
Proteina (8} ' o B , - N
{0,403 (0,714) (G,566) (0,170} {1,202) (0,431) (0,410}

{desvio padran)

)

Produtos de duas indistrias. 0O nomes gendricos de C-G foram omitidos

T¥



TARELA 3 - Compomicio gnimica (umidade, cinza, gordura, proteinz e amide) dos produtos chrneocs analisados

Salgi~ Salsi- Salai- Salmi~ Salzie Zalzi-

Morta-  Morta- Hambuy  Almonde
Eha A -~ ¢ha P cha ©  oha D  ehs E

tha F dels 8 dels ® Lausr T

7

Has b

T2, 20 §Gg§5 57,46 40,88 41,37 42,55 56,74 47,10

Umidade (%}
: {0,127} 0,888 16,233} {0,474} (0,679 {0,028 0,021

£8,5% 38,5%
10,127 {0,127 (0,226}

3?39 2,??&{ 2}32 3;%3 2;53 2;?9 3;55 3;3% 2;3{} 2923
Cinza (%} .
{0,071} {0,181 (0,141} {0,008} {0,085y {0,311y (§,141) {0,007 {0,280}  (D,268}
9,38 30,860 15,36, 18,34 16,01 19,75 24,70 18,19 12,40 17,43
Gordura {%}

{0,007 (0,113) 0,148} {5,516} {0,028)  (0,198) (0,042} {0,431} 0,680 (0,693}

10,87 12,37 13,30 14,55 8,35 14,86 18,14

9,67 15,90 14,46
D Ppataing (%)

{0,212 (0,212 (0,382} (0,334) (G,241) {0,481y (0,0%8) {0,212} {0,8%8) (0,233}

Z,9L 1,58 746 1,38 2,34 2:04 5.02 9,62 0,09 1,04
- Amido 1%}

(0,085) (0,085} (0,006) (0,085} {0,052} {B,082)  (0,080)  (0,183% {0,004} {0,015

{desvie padrio)

L
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Ministério da Agricultura, 1962} a um maxime de 10%. Este regula-
mento especifica que o calculo da fgua adicliopada seda feito B0~
bre a relacio de 3,5 de Agua para 1 de proteina, £ possivel  ¢al

cnlar-se a agua adicionada utilizando-se da formulas

(3 umidade! = 3,5 x (% proteina) + 10 (MeU et akii, 1977:

na matdria-prima e a adigdo de 10% de Agua na formulacac. A firmg
ja aplicada 2s médias dos teores de umidade e proteina encontradoes
indicaram gque duas das marcas de salsicha ("C" e "B} apresentaran
wn excesso de dguas adicionada (TABELA 4). A iegiglag§m A leva
em conta a porcentagem de agus adicionada da salsicha enlatada A,

‘Az midias encontradas para o teor de gordura varlaram de
%yrmxim&dam@ntﬁ T5 atdé 31% nas salsichas embaladas a vacuo, sendo
o mais baixo {cerca de 9% na salsicha enliatada fa®, FRgtes wvalo-

ros situsmese abaixo dos relatados por HSU e colaboradores {1977}

para salslchas.

A presenca de amido em salsichas pode indicar a  adigao
de condimentos, farinhas vegetais ou de cereal g produtos  simila-
res (CIA & TARAHASHI, 1378). O emprego de fécula tem multa acelta

¢ho devido a ses balwp custe e grande poder de absorgac e retengio
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TABELS 4 ~ Porcentagem de umidade dos embutidos em relagac aoc regu

lamento.

Produto Umidade % 3,5 = % Proteina + 10
Salsicha A 72,20 48,36 &
Salsicha B 50,86 53,30
Salgicha C 57,45 49,55
Salsicha D 40,88 : 60,92
Salsicha B 41,.2% 35,22
Salsicha E 42,56 35, 36
Mortadela G 56,74 45,49 '
Mortadela H 47,18 43,85

i o i an R R
{ }a regulamento nao leva em conta a porcentagem de agua adiciona-

da.
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de 3gua através da gelificac@o. Obteve-se para a salsicha "A" te
or acima dos 2% permitides pela DIPOA (DIPOR - BRASIL, Mindistério
da Agricultura, 1%962) e para as salsichas "C" e "EY um excesso mar
cante de amido, culos teores atingiram guase 10%. Como a fécula
nio contribul para ¢ melhoramento do nivel de proteina do | produ-
to final, pode~se notar gue as amostras com ©s mals aitos teores
de amldo apresentaram oS m&is baizos niveis de pratefné@ Esta re
lagdo pode ser estendida também is amostras de martaﬁeiai.que poY
sua vez podem possulr 3% de amido a mais gue as salsichas., 0O teor
de amido na mortadela foi regulamentado pela legislagaoc brasileira
5 um mBwimo de 5% (DIPOA -~ BRASIL, Ministério da Agricultura, 1962,
Ohserva~se portanto gue a mortadela "H' (com cerca de 10% de amido)

sncontra-gse alsdm dos teores permitidos.

As amostras de mortadela apresentaram teores de umidade
de 47 e 57%. Aplicando o regulamento da DIPOA As mortadelas, pude
mos observar gue a amostra "HY apresentou umidade acima do mE R me
pernitido. O regulamento nio leva em conta a porcentagem de Agua
adicionada da mortadela "GY por ser enlatada.

Og valoves de 18 a 25% Qbﬁiﬁcs para a concentragas de
gordura em mortadela foram menores qué agueles encontrados em amos
tvas norie-americanas, ou seja, de 24 a 33% de gordara | {KRAMLICH

ed akf,., 1973},
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CARACTERIZACEO DAS PROTEINAS PELOS PERFIS DE AMINCACIDOS

Com o objetivo de se ter uma idéia da precisac dos resul
tados das determinacoes de aminoacidos obtidos ne anaiisa&ér, fol
calenlada a mbdia aritmdtica do coeficiente de variagho de guatro
repeticbes completas de guarenta e sete amostras estudadas. Ko
ANEXO XIV pode-se observar balxos coeficientes de variacao (3 = 6}
para a maioria dos amincdcidos, valores intermedifrios (6 - &} pa-

3 hwistidina e amtnia, e un elevado coeficlente de variagao, aum-

s

wimadamente 15, para a cistina.

O leite desnatado em pd adicionade de farinha de soda
tewturizada, para a obtencio de 0, 20, 40, 60, 80 e 10D% de fari-
nha de soda nas misturas, apresentaram os perfis de aminoacidos re
jarionados na TARELA 5. Atrav8s de inspecio wvisual, o dcido aspdx
tico, prolina, glicina, cistine, metionina e argining apresentaranm
&3 ferencas marcantes entre as fontes, melhor caracterizando-as. Hr
ests razio estes aminofcidos foram selecionados para posterior and
lise estatistica manual e por computador,

Por sua vez, §aia5 mesmas razdoes acima, o8 aminchcidos

“gerina, glicina, alanina, metionina e lisina foram agueles utiliza

dos come indicadores para o estudo estatistico das misturas de car
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TARELA B ~ Curva-padrBo de leite desnatade -~ farinha de soja texturizada (FEI1 em gramas de aminoe

Anidos rondensados por 100 gramas de proteina eemellzado).

imite Desmnatad ii;é:ﬁ} BO% 1D+ 20% EST 0% LD + 40% F37

100% (a) 62,523 @l + 30,48% th) 46,11% @, 53,89% (b

Asp 8,626 8,470 7,502 7,9% 9,326 8,966 10,124.°9,777 . . ,674. 9,739.10,791. 11,182 73}

Mo 4,165 4,264 4,178 4,219 4,3%7 4,488 4,270 4,459 4,231 4,387 4,157 4,138
Ser 5,037 5,158 4,872 %,342 5,524 5,465 5,427 5,464 5,602 5,484 5,217 4,374

Giu 22,573 21,807 22,233 22,114 21,898 231,776 22,206 22,958 21,829 21,268 22,822 22,206
pro 7,778 8,432 9,462 9,185 7,818 7,585 7,447 7,684 §,855 6,50 6,681 6,657
Gy 1,588 1,722 1,749 1,744 5,308 2,327 2,250 2,33 2,948 2,828 2,657 2,758
Ala 2,863 2,855 3,075 3,303 3,403 3,418 3,350 3,417 1,603 3,B43 3,450 3,598
Cys 0,197 0,300 0,352 0,442 0,673 0,653 0,455 0,443 0,778 0,697 0,483 0,467
val 5,962 6,020 6,441 6,124 5,340 5,53 5,718 5,480 5110 $,183 5,571 5,623
Mot 2,454 2,326 2,400 2,471 2,105 2,042 1,810 1,854 . 1,755 1,774 1,663 1,544
Tie 4,849 4,885 4,945 4,869 3,947 4,304 4,372 4,381 3,874 4,010 4,274 4,509
Leu 9,446 8,872 9,460 9,093 8,878 8,847 8,852 8,514 8,632 8,746 8,136 8,136
Tyr 4,646 4,757 4,390 4,599 £,300 4,369 4,134 4,145 4,241 4,216 4,048 4,129
Phe 4,599 4,710 4,990 4,973 4,835 4,809 4,502 4,808 5,000 5,138 4,878 4,937
His 2,602 2,471 2,554 2,444 2,489 2,383 2,289 2,239 2,677 2,630 1,957 2,234
7,288 7,463 &,426 6,531 6,491 £,523 6,183 6,201 5,73 6,103 €,080 5,826
2,004 2,209 1,889 1,886 1,866 1,917 2,011 1,906 1,840 1,991 2,085 1,958
Arg 3,101 3,176 3,081 3,122 4,481 ‘4,496 4,080 3,938 5,538 5,602 4,579 4,721

@ ratea poromtagen de proteina de lelte Jdesmatado

b Indiea porcentagen S protelna de soda
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4% LD + 60% FET

208 LD + 80% FST

Farirha Soja Texturizada (FBN

57 546 @ 4 o g5 ) 12 485 & 4 g7 509 B og

Asp 10,129 9,012 11,594 11,235 11,391 10,918 11,629 12,600 11,308 12,430 13,027 12,013
the 4,152 3,836 4,170 4,101 3,743 3,653 4,096 4,187 3,998 4,055 4,057 4,179
Ger 5,435 5,115 5,278 5,274 5,459 5,354 5,33 5,328 5,372 5,508 4,907 5,145
Glu 21,170 20,654 22,482 22,376 21,642 20,906 21,934 21,609 "31,016 21,076 20,852 22,229
pro 5,964 6,191 5,966 5,883 5,185 5,566 4,818 5,242 4,700 4,620 4,930 4,152
Gly 3,150 3,026 3,251 3,060 - 3,362 3,443 3,389 3,450 3,897 3,920 3,670 3,680
ala 3,627 3,67 3,919 3,744 3,837 3,97 3,836 3,922 4,085 4,072 3,831 3,302

Gy 0,891 0,754 0,570 0,774 0,787 0,729 0,594 0,805 0,837 0,848 0,73 0,63
val 4,848 4,986 5,257 5,068 4,248 4,726 5,312 5,238 4,289 4,413 4,553 5,106
Mt 1,362 1,426 1,337 1,457 1,090 0,984 1,074 1,085 0,978 0,856 1,0% 0,962
Ne 4,225 4,520 4,019 4,064 4,272 4,237 4,320 4,123 4,243 4,126 4,422 4,664
few 8,119 8,634 6,147 8,237 8,010 8548 8168 7,568 7,968 B,016 7,633 7,73
Ty 4,033 3,952 3,857 4,160 3,603 3,514 3,642 3,420 3,585 3,307 3,389 3,336
ehe 5,348 5,39 5,088 5,411 5,170 5,460 5,076 5,470 5,288 5,365 5,97 5,081
His 2,628 2,665 2,038 1,865 2,630 2,572 2,383 1,894 2,340 2,518 2,278 2,719
iys 6,198 6,191 5,294 5,418 6,454 6,123 5,737 5,633 6,466 6,558 6,408 5,65
Wi, 2,055 2,00 1,890 2,09 2,046 2,520 2,170 2,009 2,016 L9l 2,152 2,82
Arg 6,660 6,854 5,741 5,833 6,955 7,152 6,417 6,304 7,672 7,309 6,727 6,684

) mdica porcentagen de protelna de leite desnatadd -

{6} ndica porcentagen de provelon ds soja
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ne~sotia, coms pode ser verificado nas TRABELAS 6, 7 e &.

Nas TABELAS 9 e 10 estdo relacionadas as composigdes  en
aminodcides dos produtos licteos e carneos anallsados e na TABELA
11 as das carnes utilizadas industrialmente na fabricagac dos embu
tidos.

arravés do teste de Duncan {GOMES, 1%82) obteve-se gue a
carne industrial I difere estatisticamente da carne industrial IL
pvelos aminodcides lisina, alanina, glicina e prolina ao nivel de
1% @ pele aminofAcido leucina ao nivel de 5%. A carne industrial
1T difere da carne industrial ITI pele conteldo de glicina, lisina
‘e prolina ac nivel de 1% e pelo contefido de leucina ao nivel de 5%
A carne industrial I por sua vez, nao apr@seﬁéﬁu diferenga da cay
ne industrial II¥ guanto aos teorves de lisina, leucina, alanina,
glicina e prolina ac nivel de 5%, As diferengas cbeervadas entre
as carpes industriais, alertaram guanto & pozsivel importéncia gue

o btipo de carne utilizado possa ter na construgac das misturas-pa-

Arao .,



]

TARELA 6 ~ Curva padziio I ~ Cume industrial I - Pavirha de soja texturlzads em gramas de androfed,

dos comdemsados por 100 granss de proteine (ormalizadol..

Carne Industrial I (CT) 5% ©T + 48 FET 7% CT 4 88 FST
1008+ ap,012 @ 4 9,094 81,192 @ 4 18 819 Y

Bep 8,536 9,378 10,357 10,584 5,912 9,480 10,246 9,746 9,897 8,606 10,736 9,476

whr 4,054 4,280 4,219 4,735 4,438 4,310 4,264 4,388 4,563 3,803 4,360 3,920
Ser 4,172 4,132 3,744 3,830  -4,388 4,340 4,510 4,309 4,674 4,266 4,400 3,910
Glu 16,569 17,058 17,634 15,664 17,299 16,766 17,668 18,076 17,896 16,973 18,348 16,855
Pro 6,435 5,371 5,588 5,725 5 686 5,800 5,623 5,674 5,589 6,208 5,502 5,945
Gly 9,551 7,469 8,200 7,764 7,480 8,060 8,137 7,321 7,232 B,259 7,405 8,061
ala 6,831 6,413 6,675 6,662 6,340 6,176 6,430 5,764 6,391 6,386 5,972 6,289
Cys 0,608 0,702 0,475 0,449 0,455 0,508 0,407 0,698 0,456 0,616 0,497 0,574
val 3,979 4,180 4,604 4,994 4,478 4,435 4,646 4,661 4,470 4,687 4,636 4,856

Mot 2,179 2,100 2,068 2,177 2,197 2,163 2,06% 2,332 - 2,158 Z,080 2,001 2,091

Tie 3,487 3,779 4,160 3,927 3,754 3,838 3,504 3,748 3,852 3,813 3,900 4,087

Tew 7,463 7,966 7,821 8,084 7,733 7,750 7,404 8,075 7,860 7,824 7,568 7,951

myr 3,016 3,267 2,644 2,908 3,377 3,182 3,022 3,152 3,209 3,203 3,140 3,196

Phe 3,818 4,092 3,768 3,853 4,090 4,213 4,160 3,982 4,243 4,217 4,113 4,364

His 2,2B4 2,378 2,180 2,240 2.317 2,689 2,005 2,384 3,311 2,252 2,108 2,408

Iys 8,119 8,678 7,850 7,907 7,605 7,395 7,830 7,692 5,500 7,548 6,387 7,548
1,287 1,356 1,438 1,47 1,306 1,368 1,33 1,335 1,366 1,205 1,389 1,413

Arg 7,520 7,408 6,764 7,017 7,187 7,526 6,746 6,742 7,370 7,70 6,836 7,084

@ aien poroentagen de mroteina de carne

() Indies porcentagen de proteina de soda



Crntinuaghs TARELS &
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B8% CI + 128 FoY

73,388 0 4 2,600

84% OT + 168 FST
66,276 @ & 23,63 P

dey

9,868 10,098 11,148 11,486

4,787
4,831
17,800
5,364
6,070
5,621
6,621
4,528
2,084
3,706
8,108
3,518
4,456
2,625
7,185
1,565
7,652

4,561

4,188

4,7%

4,723 4,228 4,625

18,485 18,297

5,213

5,406
§, 780
6,212
0,522
4,772
1,902
4,006

© 7 Ae

3,169
4,445
2,191
7,436
1,402

6,851

18,492
5,179
6,290
5,673
6,514
4,698
1872
3,944
7,069
3,186
4,56
2,435
7,615
1,517
6,465

9,635 10,307 11,098 10,286
4,102 4,067 4,144 4,176
4,521 4,865 4,547 4,329
18,234 18,389 18,393 18,428
5,333 5,187 4,954 5,177
6,101 5,253 5,980 6,402
5,678 5,783 5,144 5,593
0,748 0,718 0,530 0,687
4,500 4,567 4,893 4,857
1,937 1,854 2,074 1,924
3,819 3,782 3,905 4,011
8,057 8,240 7,595 7,764
3,431 3,490 3,243 3,212

4,695 4,500 4,337 4,335

2,376 2,166 2,536 2,254
7643 6,968 7,282 BO0E
1,888 1,487 1,507 1,524

7,609 7,399,732 7,023

€Q§E£§iﬁﬁ.§02Cﬁﬂtagﬂm de proteing de cume

{ﬁ}iﬁﬁicaggxnxxgﬁzﬁgma de proteina de soia



Concinuagio TRRELD 6

6% CI 4+ 248 BST Farirha Soje Texturizada (FST)
54,358 4 ¢ 45,650 07 pe (@)
Bop 10,358 11,287 11,486 11,084 11,308 11,430 13,027 12,013
hy . 4,156 4,237 4,698 4,094 3,998 4,055 4,087 4,179
Sexr 4,004 5,171 4,834 4,477 5,372 5,508 4,507 5,145
Glu 18,670 19,033 18,279 18,894 21,016 21,076 20,852 22,229
Pro 5,151 4,711 4,675 5,433 4,700 4,620 4,990 4,152
Gly 5,531 5,508 5,086 5,565 3,897 3,920 3,670 3,680
Bla 517 5,465 5131 4,931 4,055 4,072 3,831 3,902
Cys 0,614 0,614 0,506 0,668 0,837 0,848 0,739 0,636
Val 4,860 4,764 5,096 4,762 4,289 4,413 4,553 5,106
Mot | 1,706 1,804 1,680 1,858 0,978 0,85 1,026 0,962
Tie 3,864 3,764 4,245 3,851 4,243 43125 4,422 4,654
tew 8,256 8,259 7,842 8,030 7,968 §,016 7,633 7,713
Tyr 3,284 2,683 3,048 3,238 3,555 3,317 3,383 3,336
Fhe 4,593 4,786 4,534 4,432 5,208 5,365 5,397 5,041
s 2,150 2,087 2,506 2,338 2,340 2,519 2,273 2,719
Eys 3,073 6,728 7,353 6,322 6,466 6,558 6,408 5,65
N | 1,768 1,705 1,703 1,483 2,016 1,991 2,152 2,182
By 7,385 7,386 6,366 6,913 7,672 7,309 §,727 6,684

(@) Tndica porcentagem de probeine de camne

(o) Indica porcentagem de proteing de soda
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TREELE T - Qurva padrio IT de Came industrial I1 Goda texturizada hidratada (STH) em grames '

de aninodoidos condensados pox 106 gramas de protéina (normalizado)

60% CI + 40% S
{b)

Cayne Industrial 1T 0 BO% T+ 20% 81

woe® 80,768 4 18,248 61,163 @ & 33,848

Asp 9,397 9,210 10,432 10,822 10,196 9,918 10,995 10,854 10,500 10,561 9,675 10,512

sy 4,526 4,470 4,855 5,187 4,520 4,636 4,275 4,772 4,587 4,504 3,763 4,218
Ser 3,832 4,027 3,901 4,147 4,30 4,182 4,048 4,110 4,564 4,449 3,886 4,366

in 16,808 17,468 17,806 18,217 17,943 17,424 17,200 13,.338 18,.4%%59 liﬁ?ﬁﬁ 17,330 18,43

pro 4,362 4,73 4,246 4,315 4,685 4,955 4,388 3,989 4,617 4,898 4,410 4470
Gy 5,199 6,067 4,645 4,473 5,274 5,607 5,054 4,890 4,635 4,978 4,934 4,722
Ala 5,752 5,997 5875 5,656 5,386 5,525 5,481 5,427 5,004 5380 5,080 5,257
0,615 0,633 0,55 0,689 0,592 0,590 0,592 0,553 0,684 0,583 0,745 0,711
val 4,831 4,560 4,970 4,780 4,655 4,537 5,305 4,926 4,503 4,410 4,814 4,957
et 7,641 2,404 2,73 2,7 2,431 2,507 2,624 2,258 2,119 1,969 2,336 2,290
e 4,600 4,47 4,333 3,898 4,132 3,958 4,628 4,479 . 3,916 3,909 4,569 4,106
Lew 8,765 7,840 8,438 8,574  £,300 8,577 8,513 39,009  §68L 8,665 645 7,802
dve 3,588 3,536 3,500 3,507 3,700 3,564 3,444 3,496 3,647 3,50 3,888 3,53
fhe 4,302 4,258 4,229 4,223 4,357 4,472 4,392 4,459 4,747 4,608 4,876 4,789
His 2,660 2,607 2,284 1,963 2,466 2,412 2,677 2,362 3,474 2,426 2,692 2,628
lys 9,561 9,308 9,464 B,845 5,664 8,295 ‘8,127 7,653 5,000 £,398 8,465 7,841
1,452 1,195 1,408 1,270 1,382 1,326 1,382 1,570 1,489 1,462 1,773 1,662

awg 7,004 7,091 6,298 6,586 §,949 7,210 6,870 6,656 7,367 7,278 7,987 7,705

(0 rndica mrocentagen de protelna de came

{4 '
Indicn porcentagem de protelna de soda



ad

40% CF 4+ 60% 8TH .20% O+ By 8TH SOTE TEXTURTAMS HIDERTALS

11,105 4 59,57 20,79t @ 4 79,20 g 0a®

dep 11,188 10,747 9,894 12,555 131,441 31,686 10,639 11,848 13,564 11,452 13,000 12,504
qhe 4,024 4,321 3,692 4,044 4,191 4,266 3,846 3,869 4,006 3,880 4,272 4,48
Ser 4,908 4,502 4,633 4,956 4,900 4,340 5,107 4,823 5,400 5,071 5,054 5,044
Gl 18,611 19,005 19,087 18,704 19,253 19,2982 19,807 18,098 19,630 19,274 21,261 21,486
oo 4,878 4,957 4,807 4,728 5,147 5,102 4,974 4,728 4,745 5,015 4,881 5,061
ey 4,285 4,860 4,613 4,219 4,307 4,244 4,257 4,079 3,679 3,820 3,584 3,757
Bin 4,892 4,586 5,402 4,935 4,297 4,220 4,780 4,470 4,180 4,035 3,976 4,294
Cys 0,616 0,644 0,700 0,768 0,818 0,788 0,684 0,692 0,654 0,741 0,596 0,743
val 4,895 4,870 4,936 5,018 4,857 4,471 4,944 4,818 4,837 4,891 3,083 4,898
ver 1,683 1,735 1,588 1,735 1,330 1,360 1,400 1,524 0,982 0,918 0,874 1,021
The 4,643 4,489 4,432 4,461 3,863 3,067 4,536 4,240 | 4,684 4,593 4,421 4,618
Teu 8,348 8,422 5,454 8,187 8,225 §,324 8,995 §,216 8,236 8,233 8,200 ;g997
3,487 3,269 3,3€0 3,592 3,701 3,406 3,455 3,493 3,336 2,404 3,254 2,953
4,741 5,114 5,418 5,211 5,185 5,818 5,711 5,056 5,125
2,467 2,384 2,452 1,586 1,803

Phe 5,038 4,948 5,176
His 2,465 2,412 2,279 2,316 3,277 2,184 2,208
Iys 7,059 7,205 7,366 6,808 7,256 7,140 6,696 ©,714 6,417 6,829 5,588 5,340
Mi, 1,621 1,781 1,878 1,516 1,855 1,812 1,811 1,385 2,239 2,194 2,311 2,185

ag 7,155 7,230 7,640 6,715 7,568 7,375 6,388 7,749 7,203 7,438 6,581 6,390

@ yasca pormenkagen de peotelna de carne

 paica poroentager de proteing de soda
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TRHELE § - Curva padrio TIT1 de carne industrial IT - faricha de soda temeturizads (FST! em grames

de aminoioidos condensados por 100 gramas de proteina (normalizadol

Carte Industaial IX (LD 26% CI + 4% FBT 92% ¥ 4+ 8% FET

1008 W 86,7931 4 13,213 ) 75,008 W 4 21 108

9,392 8,210 10,432 10,882 3,621 9,684 10,280 10,172 9,902 10,600 10,695 10,806

HEp
Thr 4,525 4,470 4,855 5,187 4,744 4,738 4,781 4,975 4,381 4,510 4,483 4,310
Ser 3,832 4,027 3,201 4,147 4,083 4,122 4,282 4,507 4,392 4,538 4,380 4,335
Glu 16,808 17,468 17,816 18,217 17,901 17,756 18,268 18,972 17,384 18,213 18,672 19,170
o 4,362 4,730 4,246 4,315 4,663 4,722 4,282 3,814 5,142 4,689 3,703 4,335
Gy 5,188 B,067 4,645 4,473 4,810 5,011 5,294 4,911 5,630 5,340 4,322 4,623
Ala 5,752 5,997 5,875 5,656 5,546 5,334 5,584 5,556 5,482 5,705 5,309 5,343
Cye 0,619 ©,633 0,565 0,689 0,521 0,614 0,510 ©,583 0,613 0,670 0,469 0,472
Val 4,831 4,580 4,970 4,780 4,723 4,638 35,086 5,006 4,630 4,691 5,443 5,267
2,641 2,404 2,730 2,776 2,459 2,604 2,317 2,368 . 2,190 2,238 2,065 2,107
4,609 4,476 4,333 3,898 4,186 4,112 4,302 4,340 3,940 4,171 4,561 4,590
8,765 7,840 8,438 8,574 B,483 #,774 8,575 8,730 8,688 §,274 8,765 8,822
3,584 3,536 é?52a 2,507 3,597 3,533 3,378 3,412 3,405 3,419 3,426 3,222

et
Tie
Yeu
Ty
the 4,302 4,258 4,229 4,223 4,563 4,511 4,310 4,103 4,571 4,438 4,445 4,145
His 2,660 2,607 2,2B4 1,963 2,506 2,507 2,592 2,574 2,457 2,578 2,496 2,734
Iys 9,561 9,308 3,464 8,845 §,845 8,687 8,282 7,988 8,325 7,730 7,809 7,784
Wy 1,452 1,195 1,408 1,270 1,348 1,325 1,438 1,502 1,374 1,418 1,634 1,551
Ay

7,104 7,08L 6,298 6,586 7,296 7,327 6,368 6,455 1,475 6,773 6,323 6,364

@ ya0a porentagen de proteina de carna

) madica porcentagen de proteina de soja



Continuagho TARELA 8

8% ¢+ 12% FBY #4% CF + 18% FO¥
65,708 % 4 23,218 5001219 4 ap,005 P
Asp 10,075 9,987 10,640 11,105 10,091 10,500 10,078 10,785
Thr 4,298 4,293 4,215 4,338 4,210 4,011 4,219 4,635
Ser 4,462 4,418 4,230 4,048 4,411 4,504 4,202 4,724
sl 18,554 18,500 16,690 19,964 18,646 13,214 19,074 19,988
Pro 4,75 4,602 4,395 3,908 5,202 4,811 4,304 3,933
Gly . 5,348 5,028 4,578 4,27% 4,990 4,973 4,57 4,715
2la 5,454 5,495 5,213 5,094 5,213 5,168 5,078 5,175
oy 0,637 0,532 0,385 0,362 0,637 0,842 0,530 0,482
Val 4,77 4,612 5,187 5,195 4,695 4,650 5,433 5,266
et 2,142 2,149 2,075 1,948 1,760 1,773 1,812 1,928
Tle 5,302 4,404 4,603 4,695 4,573 4,431 4,434 4,287
Yeu 7,874 8,577 8,984 B,776 8,137 8,359 9,084 8,347
Pyr 3,377 3,452 3,406 3,23 3,445 3,348 3,501 3,318
the 4,693 4,708 4,405 4,377 4,702 4,737 4,648 4,367
His 2,700 2,720 2,244 2,76 2,73 2,549 2,715 2,337
ye 7,857 7,921 7,705 7,694 7,869 7,647 8,057 7,331
¥y 1,568 1,554 1,650 1,8 1,606 1,618 1,846 1,744
By 7,143 7,006 6,394 6,509 7,073 7,048 6,780 6,656

(el Tockicn porosrttagen da proteing de cmana

) ngica gx}mf;agem & protelna de soja



Comtiracio TABELA 8

TR OF + 24% FOU Farirha sodja texturizads (FET)
45,495 4 53,518 ) 051
Bap “ 10,798 11,407 10,699 11,670 11,308 11,430 13,027 12,013
T 4,380 4,356 3,823 4,173 3,998 4,055 4,057 4,17
Be 4,508 4,528 4,232 4,7H 5,370 5,508 4,907 5,145
Gla 18,080 18,873 19,220 20,573 21,016 21,076 20,852 22,229
Pro 4,788 4,883 4,511 3,961 4,700 4,620 4,930 4,152
Gy 4,758 4,582 4,454 4,016 3,897 3,920 3,670 3,680
Ala 4,792 4,716 4,718 4,888 4,055 4,072 3,831 3,902
Cys 0,622 0,720 0,582 0,520 6,837 0,848 0,738 0,636
Val 4,532 4,477 5,424 5,221 4,280 4,413 4,553 5,106
et 1,819 1,825 1,824 1,765 0,978 0,856 1,026 0,962
Tie 3,926 3,963 4,628 4,407 4,243 4,126 4,422 4,664
Lo 8,430 8,466 8,584 8,11 7,968 8,016 7,633 7,713
Ty 3,342 3,424 3,406 3,376 3,555 3,317 3,369 3,336
P o 4,924 4,866 4,695 4,618 5,288 5,365 5,387 5041
jis 2,432 2,578 2,708 2,262 2,340 2,519 2,27 2,719
Iys 7,907 7,814 7,07 7,101 6,466 5,558 6,408 5,656
22 1,615 1,649 1,926 1,913 2,016 1,911 2,152 2,182
Bry 7,444 7,061 6,889 6,658 7,692 7,309 6,727 6,684

@ dion porcentagen de proteinas de came

{bs ndice porcentagen de protelos de seja
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TREELA § - Composicie dos produtos l8cteos em graras de aminofcidos comdensados por iﬁﬁ-gxamaa‘

de proteina mormallizado}

EEN B 40, c

Asp 10,245 10,568 10,554 10,809 11,128 10,606 11,630 9,891 12,312 12,848 11,526 12,348
wnr 3,983 3,955 4,231 4,232 3,648 3,929 4,113 3,872 3,893 3,643 3,501 3,852
Ser §,764 5,787 5,072 5,577 4,843 5,046 5,318 4,701 5,134 4,855 4,506 5,144
@iu 21,693 21,726 21,242 22,135 20,970 20,903 22,143 21,582 20,686 20,803 21,989 21,524
pro 6,327 6,427 6,970 6,506 6,243 6,060 5,660 5,812 4,735 4,695 4,874 4,465
Gy 3,008 2,842 3,354 2,984 3,406 3,201 3,226 3,201 3,673 3,704 3,640 3,842
aa 4,026 3,998 3,674 3,801 3,758 3,773 3,641 3,943 3,970 4,232 3,910 3,935
oys 6,598 0,534 0,464 0,515 0,479 0,493 0,557 0,625 0,556 0,552 0,802 0,718
val 5,502 5,472 5,537 5,524 5,075 5,000 5,356 5,338 | 4,692 4,742 4,820 4,749
et 1,543 1,534 1,524 1,661 1,235 1,238 1,325 1,357 . 1,103 1,007 1,006 1,076
4,550 4,517 4,595 4,499 4,153 4,644 4,426 4,315 4,405 4,037
8,740 §,457 9,148 8,034 B,124 7,830 B,073

Tie 3,972 3,945
Lem 6,866 8,884 8,623 5,430 §,122
Tyre 3,147 3,061 2,920 3,172 2,851 3,063 3,219 3,038 2,543 3,383 3,643 3,541

Fhe 5,320 5,285 5,183 5,203 5,320 5,588 5,128 5,072 5,377 5,186 5,306 5,184

Hism 2,173 1,962 2,488 2,268 2,296 2,331 L,246 2,438 1.548 2,036 2,33 2,327

Iys 6,184 6,235 €,251 5,636 6,928 7,218 6,284 6,522 5,323 6,180 &,37 6,223

2,066 2,082 1,951 1,963 2,172 2,008 1,834 2,428 2,190 2,173 1,955 1,944
5,583 5,631 5,412 5,068 6,029 €,290 5,632 6,286 7,489 7,516 7,156 7,018




Cembinuagio TABELR § -

3%

D B
Bep 5,302 9,046 9,808 9,303 10,507 10,147 10,939 10,876
Thy 4,124 3,758 4,004 4,075 4,043 3,873 4,445 3,848
Ser 5,322 5,166 5,235 5,336 5,178 5,295 5,258 4,929
Gl 20,871 20,656 23,337 22,450 20,180 20,408 22,000 22,246
Pro 7,303 7,540 7,410 7,464 6,611 €,745 6,005 6,417
Gly 2,441 2,431 2,560 2,466 2,678 2,728 2,718 2,605
Bla 3,378 3,405 3,306 3,249 3,504 3,516 3,485 3,564
Cys 0,575 0,494 0,533 0,549 6,485 0,477 0,402 0,402
val 5,441 5,616 5,527 5,457 5,343 5,413 5,386 5,593
Mt 2,011 1,805 2,245 2,053 1,683 1,696 1,573 1,538
Tie . 4,194 4,723 4,102 4,399 4,562 4,626 4,518 4,893
e 5,212 8,942 8,877 9,373 8,601 8,557 8,760 8,785
Ty 4,509 4,242 4,066 4,265 3,87 3,861 3,691 3,669
Phe 5,342 5,078 4,977 4,896 5,346 5,378 4,986 4,810
His 2,662 2,519 2,242 2,263 . 2,736 2,712 2,512 2,329
¥ 7,213 7,245 5,523 6,022 7,008 6,917 5,709 5,938
MLy 1,803 2,002 1,741 1,704 1,866 1,982 2,116 2,418
A 5,216 5,232 4,516 4,538 5,779 5,670 5,214 5,141




Cemtinvacdo TABEIA § 7

¥ e
Asp 8,918 0,723 10,432 10,299 6,698 9,711 9,268 9,259
Thr 3,825 4,114 3,965 3,969 3,804 4,113 3,874 3,647
Ser 5,032 4,859 5,438 5,900 5,399 5,110 5,368 5,133
Glu 20,703 20,356 22,006 21,947 20,496 19,865 23,186 21,952
Pro 7,126 7,117 5,886 5,881 7,36 7,325 7,163 6,703
Gy 2,687 2,653 '2,783 2,787 2,684 2,616 2,957 2,972
Ala 3,734 3,462 3,575 3,724 3,513 3,676 3,918 3,894
s 0,401 0,402 0,345 0,347 0,523 0,397 0,435 0,432
Val 5,717 5,427 5,473 5,480 5,378 5,571 5,802 5,584
¥k 1,699 1,720 1,531 1,557 1,694 1,752 1,848 1,783
Tie 4,728 4,802 4,438 4,443 4,581 4,758 4,844 5,694
tes B,732 §,781 9,043 8,920 8,618 8,825 5,488 10,148
Pyr 3,957 3,953 4,017 3,900 4,433 3,788 3,645 3,627
Phe 5,403 5,328 4,830 4,838 5,231 5,118 5,128 4,814
His 2,697 2,640 2,332 2,312 2,691 2,722 2,242 2,302
Yo 7,103 7,028 6,009 6,170 7,095 7,132 5,544 5,443
L 2,084 2,149 2,082 2,087 2,09 1,917 1,715 1,679

»rg 5,492 5,485 5,433 5,438 5,528 5,600 4,570 5,033
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TRRELA 10 ~ Grrposicio dog produtes ofrmess e gramas de aminodoldos condansados por 100 gramas
de protelna {normedizado}

Balsicha A& Salsicdw B © Baisicha ©

Asp 9,984 10,457 10,857 11,134 10,761 9,809 8,703 9,225 10,317 10,597 10,187 11,672
Thr 3,886 3,848 4,53 4,624 4,525 4,015 3,813 4,197 3,002 4,176 4,183 4,464
Ser 4,000 4,184 5,300 4,950 4,060 4,714 3,658 4,098 4,461 4,493 4,456 5,124
Glu 15,924 16,675 18,825 17,610 17,372 17,468 16,516 16,616 19,148 18,582 18,826 19,730
Pro 6,232 5,995 6,061 3,777 4,842 5,3&7 5,552 4,758 5,045 5,326 4,970 4,747
Gy 7,172 6,806 6,700 7,475 6,266 6,767 6,816 6,062 5,445 5,546 5,659 5,158
Ala 5,57 5,760 5,413 5,609 6,175 5,605 6,155 5,058 5,198 5,546 5,357 5,078
Cys 0,415 0,419 0,523 0,429 0,553 0,637 0,672 0,650 0,423 0,425 0,582 0,523
val 5,170 5,212 4,384 4,685 5,134 5,408 5,096 4,947 4,435 4,454 4,855 4,751
1,850 1,867 1,897 1,875 2,867 2,456 2,771 2,877 . 1,984 1,887 1,810 1,87
4,316 4,350 3,828 4,120 4,344 4,068 4,139 4,2000 4,212 4,082 4,283 3,53
8,601 8,070 7,457 7,833 7,943 8,158 8,027 8,210 8,276 7,867 8,258 8,344
2,974 2,998 3,077 3,094 3,224 3,446 3,294 3,459 3,072 3,023 3,106 2,837
4,658 4,694 4,072 4,353 3,997 3,938 4,196 4,280 4,692 4,875 4,677 4,569
2,604 2,450 2,130 2,139 2,393 2,33¢ 2,725 2,651 2,580 2,502 2,502 2,208
7,879 7,331 6,740 6,417 7,989 8,37 8,730 9,083 5,000 7,762 7,722 7,07
1,445 1,591 1,398 1,423 1,282 1,434 1,292 1,312 1,657 1,645 1,581 1,486

EESETFEFE

F.223 7,281 7,042 6,471 $,883 6,856 V048 7,486 Feiz0 7,132 6,971 §,323
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Salsicha D Salsicha E salsicha F

psp 9,722 10,243 10,148 10,83 9,241 10,592 10,650 10,713 9,742 9,890 9,703 9,802
ohr 3,820 4,766 4,400 4,704 3,88l 4,338 4,251 3,896 4,130 4,329 4,729 4,658
ser 4,13 4,32 3,766 3,760 4,355 4,505 4,220 4,348 4,273 4,397 4,380 4,514
Glu 16,990 17,321 18,004 18,309 - 16,462 16,602 15,754 15,845 16,957 17,218 17,944 18,504
pro 4,83 4,772 4,960 4,493 6,740 6,450 6,395 6,884 5,147 5,595 6,569 6,002
Gy 6,296 6,080 6,297 6,079 8,710 B,347 9,317 10,273 6,528 6,47 6,308 7,560
Ma 6,211 5,770 6140 6,438 6,957 6,694 6,696 6,99 6,222 6,243 5,498 5,668
Cys 0,596 0,462 0,400 0,680 0,501 0,485 0,510 0,422 0,59 0,563 0,498 0,542
val 5,672 5,160 5,572 5,131 5,106 4,998 4,920 4,954 5,281 5,381 4,510 4,493
et 2,351 2,382 2,354 2,517 1,744 2,006 2,33 1,960 2,278 2,066 1,778 1,773
He 3,080 4,333 4,484 3,946 3,372 3,346 3,694 3,172 4,132 4,17 3,935 3,681
Les 8,125 8,23 8,262 8,371 7,520 7,755 7,647 7,435 7,997 7,928 8,667 8151
mer 3,288 3,230 2,97 3,041 2,920 2,310 2,686 2,541 3,230 3,291 3,403 3,162
phe 4,422 4,251 3,988 4,100 3,952 3,851 3,717 3,836 4,430 4,000 4,727 4,506
Wis 2,497 2,551 2,359 2,072 2,195 2,263 2,001 2,204 2,371 2,478 2,421 2,483
Ipe 8,395 B,00L 7,79 7,55 7,72 7,38 7,130 6,872 8077 7,744 7,812 7,329
M, 1,436 1,390 1,657 1,407 1,314 1,249 1,27 1,292 1,580 1,416 1,310 1,349

2,207 6,738 6,427 6,547 7,318 6,806 6,712 6,437 7,027 6,822 5,745 5,844




Conbdrooncan TRBELA 10

Mortadela § | Mortadels H
2sp 10,798 9,320 9,777 8,613 11,014 10,849 11,408 10,824
Thy 4,253 4,595 4,563 4,577 4,537 4,562 4,562 4,580
ser 4,044 4,788 4,059 4,222 4,219 léfza? 4,485 4,416
Glu 16,682 18,255 17,324 18,870 17,899 18,010 19,542 19,17
Pros . 4,285 4,798 4,888 4,415 5,102 5,102 5,034 4,508
oy 4,580 4,840 5,188 5,122 5,527 5,389 5,609 5,541
Ata 5,484 5,438 5,405 5,420 5,256 5,261 5,821 5,779
Cys 6,301 0,576 0,444 0,413 0,554 0,429 0,409 0,401
Wl 5,411 4,690 4,845 4,412 4,795 4,838 5,089 3,010

2,230 1,932 1,748 1,787 2,17 2,162 1,832 7,128
4,620 4,835 4,424 4,318 3,826 3,965 4,570 4,407
8,532 9,092 9,145 8,955 8,467 8,844 7,914 8,318
3,281 3,424 3,286 3,645 2,764 2,300 2,102 2,715
4,874 5,010 4,883 4,881 4,520 4,590 4,513 4,444
3,050 2,903 3,007 2,828 2,617 2,642 2,392 2,383
9,238 8,344 8,937 9,416 8,628 B,790 7,311 7,482
1,418 1,331 1,436 1,490 1,495 1,502 1,462 1,502

FFSEEIEET

&,747 B,029 6,772 5,810 5,588 6,557 5,832 6,082




Contdmagio THREELA 10

Hapbuangue Alrfndegas
- hap 10,319 11,133 10,835 9,710 10,628 9,770 10,272 9,985
Thy 8,561 4,345 4,756 4,408 4,855 4,433 4,293 4,510
fer 4,645 4,281 4,680 4,175 4,280 4,120 4,182 4,405
Gla 18,453 17,719 17,659 17,628 18,867 17,989 19,614 19,052
P 4,373 5,111 4,129 5,734 5,009 4,895 5,001 5,150
Gly 4,442 5,712 5,846 6,341 5,861 5,799 6,469 6,101
Ala 5,527 5,666 5,774 5,351  5,%2 5,722 5,917 5,867
Cya 9,55 0,566 0,557 0,540 0,448 0,611 0,632 0,588
val 5,413 5,268 4,757 4,475 5,018 5,060 4,627 4,886
et 2,030 2,018 2,362 1,810 1,991 2,393 2,168 1,922
Tle 4,764 3,900 4,037 4,236 4,000 4,497 4,175 4,279
Lew 8,715 8,027 8,253 B,592 8,040 8,288 7,695 7,863
Tor 3,611 3,151 3,397 3,446 3,048 3,132 3,032 3,178
B 4,458 4,258 4,293 4,697 4,254 4,158 4,003 4,080
Wiz | 2,428 2,357 2,397 2,527 2,430 2,569 2,174 2,1M
s 7,83 7,98 8,23 7,940 7,680 8,018 7,546 7,608
M, 1,515 1,434 1,474 1,652 1,533 1,610 1,446 L5290

By 6,653 7,072 71,0867 6,677 £,596 6,240 6,754 6,701




' de protelna (normalizadol '

Carre Tnduwtrial T Carne Industrial m@ ' Caene Industrial III
Bsp 8,53 0,178 10,357 10,594 9,392 9,210 15,432 10,822 16,355 9,575 10,244 9,390
Tar 4,054 4,280 4,219 4,735 4,526 4,470 4,855 4,197 4,828 4,373 4,343 4,317
Ser 4,172 4,132 3,744 3,830 3,832 4,007 3,901 4,147 3,977 3,960 4,006 3,776
Clu 16,598 17,058 17,634 15,864 16,808 17,468 17,806 18,217 17,422 17,398 17,286 15,689
Pro' 6,495 5,370 5,588 §,725 4,362 4,731 4,246 4,315 4,878 5,476 5,883 6,700
Gly 9,551 7,489 B,200 7,764 5,199 €,067 4,645 4,473 6,803 7,456 8,275 8,00
Ma 6,83 6,413 6,675 6,662 5,752 5,997 5,895 5,656 6,183 6,430 6,687 6,647
oys 0,608 0,702 0,475 0,448 0,619 0,633 0,565 0,689 0,526 0,562 0,538 0,472
vl 3,97 4,180 4,504 4,984 4,831 4,580 4,070 4,780 5,163 4,340 4,802 4,635
et 2,179 2,108 2,069 2,177. 2,641 2,404 2,730 2,776  -2,254 2,216 2,012 2,160
Tle 3,487 3,772 4,160 3,837 4,608 4,476 4,333 3,898 3,989 4,255 4,026 4,018
tew 7,463 7,965 7,821 8,084 8,765 7,540 6,438 8,57 8,124 8,077 7,646 7,536
Tyr 3,016 3,267 2,644 2,908 3,584 3,536 3,520 3,507 3,111 2,936 2,735 2,980
the 3,EL8 4,072 3,768 3,853 4,302 4,256 4,229 4,223 4,028 4,000 3,742 4,062
Wis 2,284 2,378 2,196 2,240 2,660 2,607 2,284 '1,863 2,242 2,184 1,923 1,306
s 8,119 8,679 7,650 7,907 9,561 9,308 9,464 8,85 7,920 7,833 7,520 7,261
NI, 1,287 1,356 1,438 1,470 1,452 1,195 1,408 1,270 1,426 1,43 1,391 1,382
Avg 7,520 7,408 6,764 7,017 ' |

fay composican en aninodoidos &

1) composicio em anincdeidos &

[P
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ANBLISE BOSPATISTICA

~ Fouacdo de Regressao {(M8todo Manual)

1, Produtes Lacteos .

Segunde a f£Ormula Qrigiﬂai {Iegizo Brasiledira de  Assistencia,
1976), o mroduto Mhcteo YA deveria conter bg de farinha de sola texturizada e
32g de leite integral por céda 100 - de f@r&ulagﬁﬁx Isto significa oue, s fow
considerado 25,8% o contelde de proteina para o leite integra 210
od (WATT & MERRILL, 19350} e 52,44% para a farinha de scolia texturi~
zada [(TABELA 1, p. 38}, o produto deveria conter 72,41% de leite e
27,59% de soia na base protéica. Observando a primeira coluna da
TABELA 12 porém, podemos constatar o resultade de 44,32% de protel
na de leite ao invés de 72,.41%,

JA o produto "BY deveria conter 2,2% de farinha de soia
tewrurizada & 28% de leite integral em pd (Iegiao Brasileira de Assis-
thnoia, 1976), Utilizendo os mesmos valoves referéncia de nroteina usados . aci-
wa (25,88 nara o leite integral e 52,44% pava a farinhe de sojal, os chleuvlos es
timaram um feor de 85,32% de lelte e 14,68% de farinha de soja tex

turizada na base protéica. Mediante o enguadramento do produto



THBELA 12 «~ Medianas das poruentagens de proteina de leite nos produtos l&ct@@$€a§a

Eguagke de. RegressBo (MBtodo Manuall

{d}

) Anklise Discriminante Ezperadso
Produtos Com oistl  Senm visti Com olstl  Sem cisti ' % {ffrmula originall
na {gua- ng {gua - na {dupli ne (dupli - HAF
druplica=  druplica- watal catal 2
tal % Ta % % %
LG, 44,92 40,47 41,79 £5,02 £27,54) - 45,1107 72,41
B(40,) 34,79 26,92 3%, 36 26,13 12,48 - 27,54 %) 85, 32
0 18,548 2,21 14,38 0,49 4,00 G,00
i ' \ £3,5¢ 64,92 £2,.85 52,85 {46,111 - 59,52{§2 K.,
s 51,22 43,80 50,74 44,85 46,11 e
7 57,87 48,01 50,22 55,15 46,11 ~{63,52) ¥ R.D.
G 59,70 56,48 60,61 57,40 46,11  -(69,52) (B N.D.
a3

{

cia ao valoy sem pavéntesas,

iﬁ}{} 5

Os dades primaricos gus originaranm estas medianas aparecsm nog ANEXCS VIIY, IM e X,

é}ﬂs "scores” das amostyaz situvavam~se sntre o8 "soores® de dols grupos da curva-padrio, com malor tendéne

gcore” da amostra situsva-gse entre o8 "gidres® de dois grupos da curva~padrio,

b}

gg}ﬁivel de proteina de leite gue o produte deveris possulr de acords ac proposte aa formulacio original.

#.D. indicsa n§$<ﬁ£pmﬁhilﬁ&ﬁ@: do valor através da literabtura ou do fabricante. o o

-

i
w3
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"B na eguagac de regressdo pode-se igualmente verificar gue o te-
or de proteina de leite estd em torno de 34,70% da proteina total,

Uma grande diferenca pode ser notada entre o conteflido de
leite esperade e o conteldo encontrado através da equagao de re-
gressao para os produtos lictecs A" e "BY (TABELA 12). Essa dig
crepincia poderia ser atribuida a alteragdes na composigdc origi-
nal introduzidas pela indlstria com o intulto de reduzir os custos
de produgio, naturalmente amparada na dificuldade téonica de se de
tectar tal alteragao.

J4 para o produto lActeo ¥C", um produto A base de extra
to de soda em pd, como consta na sua embalagem, ol abti&g um Eeor
de protelna de leite de 18,50%; sem dlvida wma superestinaciac do
conteldo de leite, pordm mais prdximo do esperado em relagdo a5

valores obtides para os produtes "AY e "BY [TABELA 12).

®

o

Nao foi possivel conferir osg resultados obildos para o8
produtos *D¥, "E®, "FY e "G por nao dispormos das informactes con
fidenciais dos fabricantes., B interessante ressaltar, porém, gua
os produtos "FY e "GY s8¢ produtos basicamente idénticos na sua for
mitacan, diferenciando-se BDENAs no sabor., DPortanto, nio foi BUNPLE
endents o fato da eguacido de regressac ter langado valores semes

Ihantes pars 0 MEsSmMOs,



2, Produtos Chrneos

As medianas dos valores da composicas em gramas de pro-
teina de carne por 100 gramas de proteina total encontradas Oy
meio de cada curva-padrao wtilizando o m@todo manual, estdo  apre-
sentadas ne TABELA 13.

Segundo informagdo do fabricante, a salsicha "CY deveria
conter 52,13% e a mortadela "H' 76,50% de proteina de carne respec
tivamente. Parém, através da eguagaco de regressio obteve-se os se
gquintes valores: 63,07; 65,89 ¢ £67,88% na determinacio do conteltdo
de proteina de carne da salsicha "C" usando as curvag-padras I, II
e II11 respectivamente. Isto signiflica erros absolutos de 1,94
13,76 e 15,75% para essa salsicha, Para a woritadela "H" obteve-se
3,12 77,00 e 79,63% de proteina de carne, contra o esperado de
96,50%, que significam erros absolutes de 3,38; 0,55 e 3,13% atra

wvé&s das curvas-padrac I, I7 e IXI respectivamente.



TaRFLA 13 - Medianag &QS valoves obtidos pars oz praéﬁt@& chrness am gramas de proteina de carns

por 100
gramas de Drataxna matalgﬁg o

Bgquagic d¢ Regressao _ Andiise
{guadruplivatal {duniicats) .- Discriminante
Fodute ﬁurvawmadrémid} Curvawpaﬁréogd} ' CurvawpaéEQa(d} Esperado

I iT ffx . ¥ 1T . IIT ... ... T
Balisicha A £5,5% 66,41 67,34 T9,19 T2,48B 74,81 &6, 37 61,16 &6, 78 -
Salﬁicha B 8%, 79 93,33 95,82 85,45 87,81 90,10 160,00 80,78 186,00 =
falsicha C 63,07 065,89 67,88 71,50 T0,8% 73,34 66537 §1,18 39,01 52,13
Halsicha D BG,09 85,14 87,85 B4,73 86,09 BE,14 ' Eﬁﬁfﬁﬁ_ 86,74 EGG;GQI A
Balsgicha B 85,68 74,26 75,30 B5,.3% 74,57 76,72 T3, 38 - &iglﬁib} ﬁlflﬁ. 100,00
Salsicha ¥ 79,36 77,61 79,85 85,05 81,86 B3,72 (90,01)-100,00 "% 80,78 100,00 -
Mortadela ¢ 72,38 76,91 8L,1% 88,14 592,87 73,38 - 81,18 BG,76  Bg,7H -
Mortadels # . 3,12 FE,08 9,463 T1,63 73,80 B3,0% TA, 38 - 31;3§{&} gL, 16 66,79 TE£ .50
Hamburguer I V3,34 76,35% 78,58 TH,3% 71,06 75,63 73,38 61,18 66,79 -
Almdndagas J  T7,.84 79,32 81,50 78,58 80,26 53,44 73,38 81,16 75,90 -

{a}Qs dados gque ﬂriginaxam sstaz medlanas sdo apresentados nos ANEYOS I, ¥II = KI1IZ,

b o -
{ }Qg “soores” das amostras situsvam-se entre o5 "scores® de dois grupos da curva~padrac, podendo a medis

aritmétics dos valores ser usada como valdr Gnieos,

iﬁ?ﬁ *noore” da amostra situava-se snire oz "ascores®

cao valor mem parénteses,
ié}0$ romanos I ¢ 111 referem~se 3 curvas diferentes lesvantadas com carnes industriais de origens diferen

tes (I & I%} mals farinha de sois texturizada BROR, engaamtm gue IX EQ&@?&WSQ & curva o oarne indidse

trial IT mais soda taxturizaﬁa hi&ratad&»' : _ &

de dois grupos da curva-padrio, com maior tenddncis
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- AnfAlise Computaderizada

1. An&lise de Varidncia Multivariada (MANOVA)

1.1, MAROVE dos Produtes Lacteos

Um passo preliminar na andlise discriminante & a consta~
tagio ou rejeiciio da hipdtese da igualdade das médias niveis de
proteina gue caracterizam o8 grupos). Redeicac da hipdtese de
igualdade das médias significa gue, evidentemente trata-se da  dis
eriminacao de grupos estatisticamente diferentes,

A farinha de soda texturizada acrescentads ao lelte des
natado em pd nos diversos niveis influl significativamente no  pey

£i1 aminocacidico da mistura, confirmade pela reijeicho da hipdtese

*
v

de igualdade das médias dos sete grupos para o5 produtos lacteos,
A hipbtese de igualdade de dispersdo, uma condicao que poderia ou
nac ser redeltada sem afetar o resuitad@ da andlise discoriminants,
fol também reieiltads.

Comparando-se os valores do teste I univariado {TABELA
14} obteve-se a seguinte tendéncia decrescvente do poder discrini~

nante dag varidvels tomadas individualmente: glicina, metionina,

prolina, arginina, &cido aspartico e cistina.
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TABELA 14 ~ Valorez do teste F univariado nas misturas-padrao leil

te-a03a.
Varifveis Valores F
1 {Asp) 16,38
2 {Pro} 67,32
3 {Gly} 2E3,30
4 {Cvs} 7,28
L (Mot 170,71
| & {(Arg) 57,94

i interessante observar gue a combinagao de

amincacidos

(subgruvo} gue apresentou ¢ malor valer discriminante multivariado

(TARELA 15} nfo fol necessariamente composto pelos amincacidos gue

individualmente tiveram os maicres walorves ¥ univariados (TABELA 4L



TARELA 15 - Valores da discriminacio "overall® nas misturas-padrao
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de leite-sodia obtides atravBs da andlise multivariada,

Yalor Discrininante

Subgrupos

‘ foverall®

1, 2, 3, 4 {(Asp, Pro, Gly. Cys) 11,79
1, 3, 4, 5 {asp, Gly, Cys, Met) 12,92
1, 2, 4, 5 {(Asp, Pro, Cys, Met) 10,29
1, 2, 3, 5 (Asp, Pro, Gly, Met) 11,86
2, 3, 4, 5 [(Pro, Gly, Cys, Met) 13,44
1, 2, 3, 6 {hsp, Pro, Gly, Argl 14,29
1, 3, 4, & {Asp, Giy, Cvs, Arg} 15,18
2, 4, & (hgp, Pro, Cys, hArg) 14,46

1., 2, 5, 6 {Asp, Pro, Met, Arg) 11,30
1, %, 5, & {asp, CGly, Met, Arg) 14,44
1, 4, 5, & {hsp, Cys, Met, Argl 11,69
2, 3, 4, & {(Pro, Giy, Cys, Arg) 11,39
2, 3, 5, & {pPro, Gly, Met, Ary} 12,35
2, 4, 5, & {Pro, Cys, Meit, Avg] 10,10
3,4, 5, 6 (Gly, Cys, Met, Argl 12,20
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1.2, MANOVA dos Produtos CARrneos

Pela anilise de varidncia multivariada foram reljeitadas

as hipbteses de igualdade de médias dos grupns e a hipdtese de

jgualdade de dispersao entre OF grupos para as trés  curvas-padras
de carne-goia. :

rode-se notar pelos dadds da TABELA 16 gue &€  relevante

a contribuigae da metionina (maimrés valorves de ¥ univariadoel para

a diferenciacio dos grupos, segulda pelos aminodcldos alanina, li-

sina, serina ¢ glicina. Os valores da diﬁcriminaggo "overall? {TA

nina e lisina parsa as curvas-padrao I e II de carne-soja e o sub-
grupo serina, alanina, metilonina e iisina para a curva-padrac IIX
come agueles de malor poder de discriminagac. B dnteressante ok
servar gue of subgrupos de maior valor discriminante fovaerall®™ fo-
ram quase idénticos para as trés curvas-padrao, notando-se apenas
a troca de glicina por serina na curva IIT (TARELA 17). Como acon
tecew na curva-padrac de lelte-solda, 08 subgrapds com maiores vale
res de discriminacao "overall™ nao foram necessariamente compostos
oy agueles amincifcidos gue apresentaram 05 malores valores Co teg

te P ounivariadoe.



TABRLA 16 - Valores do teste P univariado nas misturas-padrao

carne-soia.
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e

Valores ds ¥

Varlavels
Curva-padran I Curva~padrvas 11 Curva-padrac TIX
1 {8er} 10,72 23,52 15,83
2 (Gly) 44,08 9,83 4,34
3 {Ala} 60,69 .08 8L,72
eé (Mt} 104,75 108,76 119,13
5 (Lys) 9,98 32,05 31,56




s

TABELA 17 - Valores da discriminacgic "overall® nas misturas-padrio

de carne~soia obtidos através da andlise multivariada,

Valoyr Discriminants "overall®

Subgrunes

Lurva Pﬁ_ Lurva Fa Curva Fa

drao I drao 1L drao TIX

1, 2, %, 4, {8er, Gly, 11,30 6,53 ip,684
Ala, Mei}

1, 3, 4, 5 (Ser, Ala, 11,11 5,71 12,43
Met, Lys)

1, 2, 4, 5 {(Sex, Gly, 9,81 7,098 7,86
HMet, Lys!

1, 2, 3, 5 (Ser, Gly, 5,98 4,48 9,88
ala, Lys)

2, 3, 4, % (Bly, Ala, 12,29 B,12 0,02

Met, Lys)
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2. Endlize DHMacriminante

Como na anflise de wariincia multivariada foram verifica
das diferencas significativas entre 0§ grupos testados, isto &, fo
ram rejeitadas as hipdteses de igualdade das médias, procadeu-se

a anélise discriminante.

2.1. Dog Produtos Lacteos

Foram cobtidas guatro fungoes discriminantes para cada
subgrupe para o cileoulo dos "scores”. Das guatro, fol escolhida

comd caracterizante apenas a fungac F-1 devido ac fato das resban-

E’

tes serem estatistilicamente insignificantes ndo trazendo maiores

-
!

contribuigbes de importincia tedrica ou pratica (ANEXC XV}, © cx

buda

tério utilizado para a escolha fol a andlise da porcentagem relatl
va do auteovalor associado & funglo, isto &, escolheuw-se aguela fun
cav que melhor explicava os dados analisados. FEsse critério foli
ainda confirmado pelos valcores de Lambda de Wilks, gue € uma medi-
da inversa do soder de discriminagldo das varifvels originals.

O grifico com os grupos classificados segundo as duas

primeiras fungoes discriminantes fornecido pelo computador, confir



i

mou a tendéncia de agrupamento ou a forte discriminagido entre o5
grupocs {ANEXC IV},

Comparando~se os "scores” obtldos para os grupos da cur-
va-padrao & para as amostras e caloulando~se a madiana dos valores
enoontrados pelos virios subgrupos para cada amostra, foram -obti-
das as composiches em gramas de proteina de leite por 100 gramas de
proteina total apresentada na TABELA 12 (p.67).

Na andlise discriminante cobservou-se diferengas nos teg
res de proteina de leite pava os produtos "A% e "BY com relagas
aos teores esperades, & wverificados através da eqa&§§a de regrese
sBo e eaberia agul o mesmo comentdrio guanto & fabricagao dos pro
dutos. Para a amostra "7 foi obtido o contefido de 0% de proteina
de leite pela andlise discriminante através de dez dos quinze sub-
grupoa utilizados (ANEXO ¥). Constatou-se pois, a concordancia en
tre o conteldo esperado {declarado na embalagenm) e o contefde  en
contrado experimentalmente.

Az medianas das porcentagens de proteina de leite nospro
dutos lacteos enammtxaﬂ@a_airavés da equacado de regressac - (nétodo
manual) mostraram uma superastimacdo, para os produtos "B, "CY e
"E", em relagio aos valores obtidos pela anflise discriminante (TA

BELA 1Z, n. 67). As diferencas, gue puderam ser chservadas nas
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medianas obtidas pelos dois métodos eranm de se esperar, uma VR
gque através da equagao de regressac nao foram considerados 08 peg
aps Ge relevancia de cada aminodcide. Por gxemplo, © aminoicido
cistina mostrou o mais baixe valor de F univariado {TABELA 14, ©p.
723, devido ao errc tiplco inerente na guantificagho deste aminod
cido e, portanto, a sua contribuigao fol relativamente baixa na
diseriminacic dos grupos dentre os aminoficidos na analise discrimi
nante. No entanto, a contribuigao da cistina fol automaticamente
fgual a dos outros aminodcidos caracterizantes no m@todo da egqua-
cRo de vegressdo, Devido a esse fato, fol de interesse recalcular
‘as medianas da TABELA 12 {(p, 67}, excluindo todos o subgrupos con
tendo a cigtina; isto &, reduzinde o nlmero &é subgrupos de gulnze
para cinco {(Cinco aminofcidos combinados de guatro enm guatroj. Os
resultades dessa nova estimabiva aparecem nag cclunas segunda &
%uarta da TABELA 12 (p. &73}.

Em,ggralf podemos observar gue quando a cistina fol in
giuida, ¢ teste superestimou o teor de proteina de leite na formu-
1a§§ﬁs fssim, incluindo a cistina, fol obtido um teor de 18,50%
de protelna de leite para o @rmﬁuto.“é“ {produto sem proteina  de
leite), No entante, excluinde a cistina dos cAloulos, o conteldo

de proteina de leite encontrado no produte "CY fol abaixado para
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2,21%, Outro resultado em conseglénoia da exclusdo do  amincdcido
pistina, foi o fato de apenas um ou dois subgrugms gerarem as medi
anas para o8 diversos produtos. Isto significa gue o8 subgrupos
nio eliminades sac funcdo de classes de proteina envolvidas  numa
mistura & as representam meis do gue gualsguer outros componentes

gque caracterizam produtos diferentes.

2.%. Dos Produtcs Chrneos

Das quatro funcgbes discriminantes disponiveis, foram es-

colhidas as fungbes P-1 das trés curvas-~padrac seguindo o mesmo
critdrio usado com a curva-padrio para lelte-soia (ANEXOS KWL,

XVII & XVITLI).

08 "soores” obtidos para os grupocs das curvas-padrac fo-
ram comparados com os das amostras e subseqllentemente determinadas
as medianas, fornecendo as composigles em gramas de protelna de
carne por 100 gramas de proteina total apresentadas na TABELA 13
(po 701,

Os teores de 66,37; 61,16 e 59,01% de proteina de <carne

encontrados através da anflise discriminante para a salsicha non

produziran erros absolutos de 14,247 2,03 = £,88% para as  curvas-
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paﬁrﬁo T, 1T e III respectivamente, guando comparadcs com O valor
esperado de 52,13% de proteina de carne. WNo caso da ¢ mortadela
"HY, egsse tipe de comparacan fol dificultado por nac se ter cobtido
valores digcretos, e sim um intervalo de wvalores.

Comparando os resultados obtidos através das curvas-pa-
driic T, IT e III, constatou-se wma malor divergéncia entre aguelas
provenientes da anhlise discriminante do que ©0s orovenientes  da
equachc de regressao, Isto &, o teor de proteina de carne langado
pela eguagio de regressdo para cada produto, nao pareacen  depender
muito da curva-padrfo utilizada, No entanto, os resultados langa-

dog pela andilise discriminante apresentaram uma maior variacac en

£ interessante observar tambénm gue os valores encontra-
dos por curvas (I e III} levantadas com duas carnes difersntes naoc
Foram muite discrepantes, swbora existam diferengas significativas
(nivel de 1 e 3%} de alguns dos aminodcides caracterizantes dessas
sarnes. Isto representaria uma vantagem pratica seda gual for o
mitodo estatistico utilizado.

hs diferencas encontradas nos teores de proteina de car
ne lancados atraves das curvas II e ITII, onde a fnica diferenca fol

a forma da soja acrescentada, nio se esperaria gue fossem devidas
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55 matérias-primas utilizadas e sim & metodologia estatistica se-
guida,

2 diferenca nos teores de proteina de caryne dos produtos
encontrados através da curva-padrdo IT em relagao dgueles obtidos
pelas curvas-padrio I e III (TABELA l3; p.70) pode ser devida a
dois fatores:

1. ¢ emprego de um intervalo mals adequade para 45 amnostras nas oy

vag I e ITL; &

7. o uso de incrementos maiores entre os diferentes grupos gue  ge

yaram a curva IT {ver Capitule MATERIAIS B METODOS, w.28).

Hos graficos con os grupos classificados segundo as duas
primeiras fugdes discriminantes, fornecides pelo compubador, el
de-~se observar a discriminacio existente entre os grupos ou mistu
ras de carne e soja, Essa discriminacac fol avarentemente maior
nas curvas onde os intervalos entre grupos foram maiores como I
caso dag misturas de leite-soda & carne-soda texturlizada hidratada
(ANEXOS IV 2 VI}. O contrlrio pede ser cbservado nas curvas I e
11T de carme-solia {ﬁ@ﬁX@S.V @ ¥IIL}.

Comparande os resultados obtidos pelos dols métodos, o

método da equagio de regressio (manual) e o da andlise discriminan
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te {computadorizado}, poder-se-ia sugeriy que a andlige discrimi~
nante seria o método de escolha devido aos pesocos estatisticos atri

huldos As wvarifveis (onde as varifvels de malor poder caracterizan

te @ menor errpg intrinseco esti@o associadas a malores pesosl. £
conveniente porém apreciar mais detalhadamente os resultados da

aguacas de regressac, especialmente apds cbservar os balxos pesos
assinalados pelo computadeor & cistina. A eliminacio deste aminod-
aide sulfurade do condunto de varidveis no método manual aumentou
consideravelmente a acurécia e simplicidade do mesmo,

O método da equacio de regressao aplicade & andlise  de
misturas protéicas poderia ser simplificade ainda mals reduzindo-
se o nimerc de determinacoes guimicas. Esta possibilidade ol tes
tada para todas as amostras tomando-—se aleatoriamente duas das gua
tro replicatas., Os resultados sac apresentados nas TARBELAS 12 (p.

57 e 13 (p.70) (duplicata).
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CONCLUSOES

Através do presente método gquinico-~estatistico serxd pOS~
sivel certificar a pureza protéica de produtos CArnecs, ldcteos e
vegehals.,

Este método permite também confirmacie das porcentagens
de sota acrescentadas a produbos chrneos, produtos licteos e Qe
tros que porventura os Srgios de fiscalizagdo do governo ou a pro-
pria indlstria deseje fiscalizar,

0 métode foi desenvolvido pava misturas protéicas bind-
rias e, portanto, a aplicacgio do mesmo estard limitada a tails mis
turas. Na pratica, porém, serd possivel aplicar este méetodo a mig
buras ternfArias, etc., para produtos tipo "licteo” devido a difi
culdade atual de se utilizar fontes protéicas (isto &, gue conbri-
buam significativamente na composi¢io protéica da formulagao) qgue
nie sejam ou leite ou soliveis de soja. |

¢ metodo pode ser aplicado a misturas protéicas que te
nham sido submetidas a tratamento t@rmico considerdvel, pois a des

naturagfo térmica das proteinas nido influi na andlise.
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& exatidas do método global, a julgar pelos resultados
ohgervados & pelos esperados, fol satiafatéri& desde gue possibili
tou a discriminagao dos grupos dentro dos intervalos definidos. Com
intervalos menores poder-se-ia esperar maior exatidao, porém Be-
ria necessiric um maior nimero de determinactes de aminoicidos pa
ra & curva~padrfio., Aprpveitando o mesmo programa utilizado neste
métodn, poder-se~ia cbhbter malor exatidﬁo também aumentando o nlme-
ro de replicatas da curva~padrao e de cada amostra. Hsta alterna-
tiva, pordm, acarretaria a elevagBo do custo da andlise.

Existe uma certa superioridade da An3lise Discriminante
sobre a Fguacho de Regressdc com relagdo 3 exatidao dos resulta
dos, baseando-se nos pesos estatisticos assinalados para cada un
don amincicidos e no nimero de replicatas ou amosiras gue podem ser
considerados simultaneamente., Todavia, a aplicagdo da Andlise Dis
eriminante implicaria custos mais elevados.

Numa primeira aproximacio, visando a determinagac rotl-
neira da pureza dos produtos, determinactes de amincicidos em du
plicata seriam sufiéientaﬁ para enguadrar uma mistura-problema na
equacio de regressio correspondente, simplificando assim o métodoe

minimizandn seyv custo.
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ANERD VIIT ~ Porcentagen de proteina de leite nos produtos ifctecs cbtida pela equacio de regressin (cuadruplicata)

Produto | Susgrope ‘
1234 135 1245 1235 2345 1236 1346 1246 1256 1356 1456 2346 2356 2456 3456

A @y 44,92 5,07 46,25 10,02 45,66 40,47 44,52 46,74 41,83 39,62 45,89 4611 41,20 47,48 45,26

B0 36,21 34,70 36,42 26,92 34,31 27,92 35,70 37,42 28,13 26,41 35,92 35,31 26,02 35,52 133,80
€ . 18,50 20,% 240 2,21 2,5 0.6 18,50 18,24 2,05 2,21 20,40 18,50 2,21 20,40 20,56
D 63,14 64,79 65,90 §7,32 63,84 63,28 60,70 61,86 66,04 64,02 63,50 59,8 63,88 62,56 61,44
B 52,77 53,42 51,22 43,82 54,90 43,06 52,7 50,56 AL6L 43,80 SL21 54,24 45,28 52,65 54,88
P 61,22 61,58 60,32 48,82 58,32 45,01 60,78 59,52 47,11 48,37 59,88 57,51 45,11 56,61 57,67
G 64,21 63,22 66,73 38,01 59,70 56,48 61,60 65,20 59,00 55,49 64,20 58,16 51,96 60,68 57,17

FIA 15 {p. T3

921



RERD IX ~ Composiche em gramas de protelna de lelbe por 100 gromss de protelna total dom prodibo

pala equagio de regressio (duplicatal

1 lHchens obilda

Subgzu@m(a} .

Frosduts 1234 134%  124% 1ZES 0 E34% - 1238 L3486 1246 12BE 13BG 1458 2344 23B8 2456 3456
& (GﬁB} £2,537 42,3% 42,58 40,20 .§1,9§ 40,02 42,16 42,40 %ﬁgGE 32,80 42,18 41,77 3,40 41,79 41,58
B &ﬁ&z} 39,30 B,.¥ 30,57 88,13 38,57 I, 36,53 40,43 .27,25 23,75 35,48 3BA5 24,87 FN,0 M.E0

< 14,88 ié;ﬁﬁ. 14,3% 0,49 14,88  0,4% 14,88 14,3 0,§Q. 0,42 134,39 14,88 0,4% 14,39 14,88

n 66,34 65,00 66,50 68,38 £3,75 BI,B5 61,88 6Z.46 63,11 62,8] 62,13 53,81 60,3% BS,B7 59,38

E §3$$$r 54,19 53,54 é?;?é 55,04 44,44 50,74 50,08 44,30 44,35 B0,58 51,58 45,80 51,44 52,09

¥ §7,5¢ 65,42 67,06 1,7 63,3 §§,63 63,33 64,97 B%,15 53,51 62,85 60,22 50,40 59,74 58,10

G . 65,93 53,85 565,78 60,81 51,42 g?,ﬁ? 80,81 63,72 5740 54,48 80,63 58,38 52,07 38,21 55,30
orupogs ioads aos ds TAREIA 1B {13;"?31@‘

{21
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ANEXD X - Composigio em gramas de proteina de leite por 100 gramas do proteina to-

tal nos produtos licteos obtlda pela andlise discriminante.

frl

Produto Subgrupo
1245 1345 1245 1235 9345
AolGy 46,11 27,54-46,11 %) 46,11 27,54-46,11 %) 27,54-46,11 %
B (MO,) 12,48-27,58 12,48-27,54 27,54 12,48-27,54 % 12,46-27,54
o (b) ' NP (b}
¢ 5,00 8,00~ (12,48 12,48 a,00 (0,00)-12,48
b e.an-69,5200 69,52 69,52 £9,52 (45,11)~69,52 (%
B 46,11 46,11 46,11-(69,52 ) 46,11 | 46,11

P 4s;11“z$§,52}{%§@5311m{6§;g§5} @5,11m{69;52;5&}45911m§59,§aﬁ$ 46,11-169,50%

(a} 4o 11169, 20 46,11~ 169,53

& 46;1&m{6§;52}{&‘€6,11w{ﬁ?;ﬁ%ﬁé 46,11-68,52

{8) e vgeores® situsram-se entre 08 ngepras® de dols grupes da purva-padrac, sem

evistir tendéncia para um ou QULIo grups.

gé}ﬁg Beamres® situaram-se entre OB Pemores” de dols grupos da curva~padras, Comn
rpndéncia ao  valor sem parantesas.,

{R}Sungnpmﬁt jguais acs da TARELA 15 {p. 73]},
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Continuacio ANEAO X

Produbo ' Subgrupagﬂ}

1236 1346 1248 1256 1365 -
)

ey 6&,32&{18%?Q§}{b}é?,ﬁéwéﬁgllia}{2?,54}wéﬁgiii&; 2?;5%w§6;ll{a}éﬁyllm{89,§3€é

B (M0,) 46,11-69,55 % 12,48-27,5¢'% 27,54 27,54 12,48-27,54 &

a

¢ 27,58-qa6,20  0,00 0,00 0,80 0,00

D 100,60 (46,11)-69,52¢ %) 45y11ea§§52gﬁi{45,;1}w59f52§§}{@5,11}w59$52m§

g e9,52-000,000 F 46,11 E?,ﬁ@wéé;ll{a}{2?,Sé}m§6§11{ﬁ2{E?gﬁé}wéégllﬁ

¢ (69,52-100,00 %) 46,11~ (69,52) (& 26,11-69,52 (4 éa,zzm{@9f§z§®3§6,11m<ﬁ§,§23$}

»

G {69,52}w10&gﬁe{&}4§§11m{ﬁ§§§2}{ég 46,11-69,52 % 46,31-69,52 (% 46,11-69,52 %

a
A }Qﬁ tgenras? situaram-se entyrs OF Tamoras®

de dols grupos da curva~padréo, sen
syiotir tendfncia para um ou oubtrd Yrupo. .

) X , -
J §ﬁ$ apares® situaram-se enire O Pamoras” de dois grupos da curva-padrac, oom

cendinoia ao valor sem par@nteses.

iﬁ}ﬁubgrupﬂs: iguais aos da TARELA 1% {p. T3}a
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continuvagao ANEXG X

Produis 5“ngﬁ?9€ﬁ}
' 1456 2346 2356 2456 1456
Ao, iz?,5égméﬁg11{b}2?,séw4$,11ia} 37,54-46,11 ) 46,11 z?fﬁégéﬁgzziﬁ}
B(HO,) 27,54 12,4am{2?;5é3§§§12$43m2?§$4{“? 27,54 12,48
¢ 0,00 0,00 6,08 12,48 | 0,00

B {45,11>w6§?52fé%@ﬁgxx}wﬁ§;52{&%éﬁgzlgwsg,5235E45,11}m69,5255%45,11;»a§§52553

& (27,50~46,11 46,11 46,11 46,11 46,11
' (b} ' (b}

¥ @ﬁ;il”fﬁgggz} 46,11 46,11 éﬁg},%w{ﬁﬁgﬁz} 46 .11%

e  46,11-69,52 46,11 46,11 46,11~ (69,52) P 46,11

& . ' . . s
{ §Q£ rpenros® situaramese entre OF wgeores® de dois grupcs ds curve-padrsan, Sem
ewintiy tendéncia para um ou oubro grupt.

b ; . -
{ }Gs taenras? situarap-se entre o3 tomnpras® de dois grupos da curva-padras, Com
tendanoia ap valoy sem paresnteses.

{Q}Subgrupaﬁz iguais aos da TABELA 15 {p. T3}.



BN KT - Composicio om grames de protelna de carne vwor 100 oyams de protelna total dos pm&zxm.@@mm chtida
pela equagBo de regressio (guadruplicatal . '

Prewhabo

C1234 0 L3450 1245 1235023450

CurvapadyBo
1
EN—

it

Curva-nadsio
Ix :
Svlgruns (el

1234 1345 1245 1238 2345 o

Copva-paderio
irx
{a)

Subxprupo
12340 1345 1245 1235 2345

Salsicha A
Salsicha B
CSakaidia C I,
Salsicha D
Saluicha B
Salsicha ¥
¥ortadela G
Mortedela B
Hamburgoer I

Blncndegas J

67,79 62,30 65,59 64,87 65,93
85,79 94,32 91,47 85;79 85,79
55,88 67,07 55,00 61,24 63,07
8,09 96,08 90,00 86,09 85,09
89,90 81,28 81,28 85,98 85,68
75,26 80,63 73,36 79,62 78,37
£5,41 B2,07 73,43 72,38 68,18
68,71 82,14 78,24 73,12 72,63

67,44 80,52 76,52 71,74 73,54
76,82 84,94 806,93 77,84 76,55

70,47 57,89 57,32 66,41 67,45
96,92 91,86 91,86 93,48.93,33
65,89 53,66 61,46 65,94 67,68
93,68 83,82 83,82 88,81 85,14
80,02 65,79 65,79 76,41 74,26
73,78 68,46 68,46 79,53 77,61
11,60 77,97 72,03 B1,60 76,51
78,04 69,08 73,42 78,73 77,05
7,53 67,22 70,83 76,78 77,45

84,73 73,06 73,07 82,08 79,32

72,55 56,41 59,95 67,54 69,19
99,48 95,82 55,82 95,32 96,34
68,44 57,00 64,45 67,88 70,25
96,34 87,47 87,47 90,75 87,85
B3,24 68,68 69,68 77,82 76,30
82,08 71,64 71,64 B1,36 79,95
75,18 81,58 77,45 85,31 81,19
80,41 72,52 75,88 80,66 79,63
78,85 70,52 74,22 78,56 73,92

86,92 76,12 76,34 83,60 81,50

o5 dogusds aos de TABEIA 1Y .75t

T



ANEXD XIT ~ Comg

osigRo e grames de proteing de cawme por 100 gramas e protelna total dos produbos chrnecs obbida
pela squacio S regressio (duplicatal |

L

Carvar-padzio fﬁmrvawpéézﬁﬁ Curva-radrio

Produto gﬁhgiquaw gub§§u905a> 5ub§§§g®€a§
1234 1345 1245 1235 2345 1234 1345 1245 1236 2345 1234 1345 1245 1235 2345

Salsicha b 77,31 79,19 81,52 81,77 73,26 81,75 65,23 71,52 81,95 72,48 83,82 72,00 74,61 83,42 74,42
saisicha B 85,30 93,63 91,51 85,30 65,45 51,67 83,75 83,75 88,02 .87,8) | 94,32 87,5 87,56 90,10 90,71
Salsicha € 61,70 75,02 72,46 £8,55 71,50 70,85 €0,52 §7,18 72,15 71,40 13,34 63,98 0,40 74,16 14,03
Saleicha D 82,60 92,59 87,59 82,60 84,73 88,42 £0,61 80,61 85,00 86,71 90,99 84,35 84,33 88,14 89,57
Salsicha B 85,99 81,13 81,19 89,38 87,00 77,58 64,64 84,64 77,12 74,57 - 79,82 67,82 67,62 75,70 76,72
 Salsicha ¥ 81,99 90,41 85,05 84,53 £5,% 83,72 73,63 73,63 81,88 81,66 86,15 77,04 77,04 83,72 84,21
Mortadela G 62,60 80,60 72,76 66,31 68,14 63,85 73,78 66,00 69,87 70,40 67,34 76,81 71,05 73,35 74,61
Mortadela B 70,01 83,73 82,43 72,63 71,63 17,77 74,02 §2,36 82,33 79,60 80,55 78,40 86,33 85,14 83,09
Harburguer I 64,54 80,21 73,47 68,95 70,99 71,49 86,31 §4,79 71,08 72,01 75,63 69,52 70,03 74,66 76,31
Kindrdegas § 77,06 88,23 83,97 78,5 77,77~ , 85,53 74,95 76,14 82,31 80,26 87,65 78,02 73,56 84,40 82,44

A
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BNEXO XIIY - Compesigao em gramas de proteina de carne por 100 gramas de protelng Lo

tal dos produtos cirneos obtlda pela endlise discriminante.

Curva-padrae I

' ?f@ﬁum 3%@3’{2@0 {d?

1234 1345 1245 1235 2345
Salsi~ 66,37 66,37 73,38 ?3333w31,19{b3 66,37
oha A
galai- o :

i} {ﬁ;

n B 100 100 | 100 81,19 81,19
Salndl~ . )
ha C 66,37 66,37 56,37 66,37 66,37
Salnlie
ha D 100 160 100 90,01 100
salsi= o5 ag.g1,10%% 73,38-81,19 % 73, 38-81,19 (P! 1o 73,38-81,19 (8
eha B
salsi- 90, 01" 100 100 81.19-90,01 > oo, 013 ~100 &
oha B ¥ ¢ # ! -
Hoprbae- €&§
ela ¢ 73.38-81,19 ag,01 81,19 173,38 50,01
Morta th) . ' {e)
dala ® 73,38 73,38-81,18 81,19 66,37 (73,38 ~B1,19
‘Hawbiix :
guer T 73, 38 | 73,88 56,37 65,37 73,38
B mone ' : e ' :
dzgas J 73,38 o 73,38 T3 38-EAR T 73,38 73,38

{ﬁzﬁﬁ Forpmerm s ™ Endl cayam valaresg%lﬂﬁ% ﬂﬁ wrotezﬁa do CATNE.

€§§ﬁﬁ Hemmeng® mibvomnrese enbre OF tnonres® de dois grupos da curva-padrao, sem exisw

tir tendéncia para ws ou oubro grupd.
{e }Qs goores” situaram-se entre o8 Ygeorss® de dods grupos da curva-pRdric, oOm ten
Aéneia ao valor sem @arﬁntesas

gd}ﬁubgrupﬁsz igoais aocs da TABELA 17 (p. 78},



rontinuagan ANEXO XITX

434

Curva~padrae 1X

Produte . $ub§rup@{d}
1234 1345 1245 1245 2345
Salsi- .
cha A 61,18 51,16 $1,16 £1,16 61,16
Salsi~ . i
cha B 100 B, 76 80,76 80,76 80,76
falsle : (o) :
cha O 61,16 41,13-{61,18) 51,18 £1,1% 51,186
cha D 100 BO, 76 80,76 B0, 76100 80,76
Salgie '
o ® 61,16 41,13-61,16 ¥ 61,16-80,76 %) 61,16 61,16-80,76 P
Salsie
cha P 100 £1,18 BG, 78 61,16 80,76
Mﬁrta&“ . {%3} :
dela G 51,16 80,76 £1,16-80,76 S 311y 80,76
Morhge
doln B 63,16 63,16 §1L.16 80,76 61,14
Haﬂ@{% {QE
guex I 51,316 £1,16 51,16 @3y ~61,16 61,16
Almbre : :
degas J 61,15 £31,16 £1,16 £1,16 £1,16

iﬁ;@s Pooores”

{§}ﬁs fammrea® gslituaram-se entre o085 LT e o

indicaram valoreselily de vroteina de camne.

existiyr tenddnoia para um ou oubro gIUpo.

{c}0$ Heenres® pituaram-se sntre O frenres”
tendénoia av valor sem parsnlesol..

gd}ﬁubgrupea: iguais aos da TABELA 17 {ps 76 ¥+

de dois grupos da curva-padriEo, sem

de dois grupos da surva-padras, oom



Continuagdo ANEXD XIIX

135

Curva~padrao 11X

Produto ) ﬁubgrmpeg ¥

1234 1345 1245 1238 234%
Balsi- (5)
cha A 56,79 75,90 £6,79 66, 79-75,90 66,79
Salsie~ ' "
e B 100 T e 100 100 (86,79)~100 ¢
Salsi~ te)
cha € 54,01 55,01 66,79 59,01 (0y~46,49°F
Salpie {ed
cha D 100 100 86,79 (100) 160 (86,79} ~100
Salsi- '
he 160 100 (& 66,79 1o (@) 86,79
Saisiw . ) Ef}}
cha P 160 100 86,79 100 86, 79~100
My b {{1}
dela O 86,79 {75,903 86,79 88,79 . BE,78 ggg:;g
Mortar .I NS {b}
deia H 66,79 &6 ,79 75,90 {59,01)~66,78 66,79~75,90
Hambﬁ;g : {b} -
quer 1 66,79 55,79 &6 ,79 66, T8=75,90 75,90
E&im&ﬁw . {Kl} Eb}
degas J 75,90 75,90} 86,79 66,79 86,74 §6, 7975 ,90

§a}0$ Boenres® indicaram valoressl00% de proteina de carne.

{&3Qs fermres® situaran-se entre o Yscores
existir tendéncia para om ou oubye grupo.

# de dois grupos da curva-padrdo, sem

{Q}Qs foempan® situnram-se entye 08 Hemoras® da dols grupes da curva~padrao, oom

tendéncia 80 valor sem parénteses.

 {d}Sungupﬂ$: iguais acs da TABEL& 17 (p. 76}.
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ANEXO ¥IV -~ M&dia aritmética dos coeficientes de variagao

Aninpdcidos
Acido aspartico 5,538
Traonina é;SéE
Serina 4,255
ﬁéiﬁ@ giutdmico 3,560
Prolina 5,503
Glicina | 5,835
Alanina 3,834
Cistina 15,379
) Valina 4,910
M@iimﬁina 5,420
Isoleuvcina 5,452
Leuwcina ' 3,713
Tirosina , 4,148
Panilalanina 3,415
Histldina Ty T4
Lisina _ 5,646
Amonia 6,691

Arginina &,001
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ANEXO X¥ -~ Caracterizagdc das gquatro fungdes diseriminesntes {F-1, P2, F-3 @ F-4)
da curva padrao de leite~g0id. '
Chserve-se e, de todas a -1 & a mals significativa.

_{a} Funcao Poroenta- -
Sulor Bisgzi "oicenvalue” gem relax Correlagac Lambda de 22
PO ndnante £iva canonica Wilks

-1, 1B8, 27254 99,68 4,897 ¢, 0032 103,388
1934 Fod &, 52569 6,28 4,587 0,60G64 G003
< P 0,05651 0,03 C0,23% g,8252 1,388
Fedl 4,02299 9,01 2,150 0,8775 8,408
Pl 344,058544 29,05 0,9%7 0,0025 107,803
1345 P2 1.,03%138 G.7L 06,713 68,3613 18,315
Fe3 6,3L151 8,21 0,487 £§,7343 5,559
Fo kg 0.03835 0,03 0,182 8,963% 0,677
R ) 141 ,43481% - 88,86 0,386 40,0046 96, T
1245 P2 0, 38795 1,28 8,534 0,6586 F,518
Fo3 g,04815 0,03 G,214 8,9207 1,488
Pk $,03627 3,03 §,187 00,9650 0,641
Pl 202, 58062 9,75 0,598 G,0032 103,868
19345 P2 0,42374 8.2% 0,546 04,6420 7,478
" =3 0,07788 . &,04 0,268 06,9544 1,818
P-4 g,0152%4 0,01 o byl23 0,9850 G,272
Pl 184,78263 85,38 6,999 0,0022 109,803
2345 P 0,97442 &,.52 g, 03 0,443 15,880
Pell G,22112 8,12 $,426 &, 8180 2,835
' e 0,58307 0,00 8,033 0,9989 ,0LB
Bl 293 ,52561 24,78 ¢,888 £4,0019 113,000
1236 P2 G,61342 0,21 8,417 20,5483 10,7846
F=3 0,074487 ,03 0,263 4,8862 2,175
¥ 0,0%024 0,02 9,218 £,9522 0,582
Pl 280,82293 %% 6% £,958 4,0016 116,054

1346 B2 06,6390 B,232 0,624 0,4466 14,511 -
P-3 {,25846 g,11 0,478 &, 7320 5,615
=il &,05207 6,02 0,242 0,9505 B,Ri4
R Yo | 143,25285 44,64 f,aa% 0,0044 _ 97,5%5
1246 B 1, 388586 827 8,529 0,6383 B, 082
P §,08290 g,06 8,282 0,8865 2,168
P d 0,03212 G082 G,178 00,9659 3,568
Pl 199 ,45372 99,82 8,958 0, 0036 103,304
1956 Pl G,25655 9,13 0,452 G,7208 5,883
" Py 0,86605 D03 0,248 04,9057 1,782
it ¢, 03569 a,02 o 0,148 (,2653 0,631

ga}guhgrupms: iguais aos da TABELA 15 {p. T3},



Continuagac ANEXD XV

13

: fa) - Fungao Porcentan ) "
Subgry Bisgxi *eigenvalué® gem rela- correlacas Lag?fi de x2

B minante tiva SANONLEAR ®

Fel, 272, 93755 49,69 §,.898 £,0018 113,513

1356 P2 D,65824 O34 8,630 0,40059 12,481

B3 f,14368 6,08 g,361 0,828% 3,373

B g 0,049%3 4,02 8,217 $,9530 B,.867

Bl 197,26561 88,75 G997 0,0033 102,973

1456 -2 D.37714 8,19 0,523 D,6438 F, 180

3 0,10557 0,05 0,308 0, 8348 2,000

Ford 8,01081 8,01 4,103 $,3893 3,124

Fel 16T, 13007 8% .65 6,887 4.0035% 103,684

5346 P2 0,3L324 - 0,19 D,488 n,5822 G,432

B3 §,2613% g.16 0,455 §,737% 4,586

P b 8,015839 8,01 ¢,138 3,980 0,345

Pl 1RR, 78420 89 ,%9 $,827 B,0028 105,600

2356 Pl 0,64598 £,34 2,628 0,53548 11,264

F-3 §,L1B863 .06 0,326 &, BB25 2,250

Feod 9,012%7 5,01 0,113 &,3872 D, 252

Fel 132,64783 89,64 0,356 “D,0049 9%, 875

BAGE P $,32801 8,25 0,427 00,6487 Ly

e 0,11053 0,08 &, 315 04,8629 2,655

Fed 0,04355% 6,03 3,204 0,9582 6,768

Pl 118, 27498 94, 86 §,%5%6 ,002% 105,085

3456 Fel 0,er387 0,81 0,704 &, 3505 18,869

P 0,.30694 8,25 D485 0,6940 .54

' $,10247 0,08 0,305 g,2071 3,956

e

ggggubgzmyas: jguais aos da TARBELA 15 {p. T3



ANEXG XV - Caracterizacho das guatro funcbes discriminantes {F~L,

P4} da curva padrac I de carne~soja.

Observe-se gue, de todas, a F-1 & a mailm significativa.

138

Fole P38

{z} Puncio Porcentar . -
gmggrg Diseri “eigenvalue’ gem reia~ ﬂzgigiiggo Lag?fi%ﬁe Xg
minante riva * ’

Pl 91,05822 98,03 0,895  0,0031 124,177

. ) 1,36025 1,46 0,759  ©,2856 26,945
Fe3 0,42975 0,46 6,548  0,6740 8,481

Fd 8,03766 8,04 0,191  0,9637 6,795

Bl 104,05095 88,59 5,885  0,0632 123,180

T2 1,16980 1,05 0,725 06,3414 23,108

1345 Fe3 0, 36070 0,34 0,515  ©,7202 7,057
Fod 0,02046 0,02 0,142  0,9799 0,435

Pl 57, 77354 96,78 g,991 00048 115,712

Fel 1, 40838 2,36 5,765  0,2703 28,128

1245 P 6,46812 5,78 0,565  0,6510 a,230
Pl o,04638 o,08 0,211 0,9557 0,875

el 24,26264 95,71 0,980  0,0L65 88,228

P2 6,72253 2,85 0,648 0,417% 18,798

1233 Fod a,27022 1,07 0,461  ©0,7185 7,106
Pl 0,09564 0,38 0,295  0,5127 1,064

Pl 102,49319 48,20 6,885  0,0024 129,329

P2 1,17139 1,12 0,734  ©,2526 29,579

4

2343 Pe3 0,4B188 0,46 0,570  0,5486 12,969
Fed o,23011 6,22 9,433  0,8129 4,453

{&}Subgrupo&: iguais acs da TARELA LT fp.oEg .
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ANEXO ¥VII - Caracterizacio das guatro fungles discriminantes {Pml, F=2, ¥=3
e F~4) da curva padrio II de carne-soja.
Dhgerve-se gue, de todas a Pl & a mails significativa.
{z} Fungao -
Subgry T w Jn,n POYoentagem corvelacads Lamida de Z
L] m?izgzé elgenvalue relativa canfnica wilks %
Pl 47,09514 85,15 0,890 0,0146 76,082
P2 ¢, 35177 o,74 - 8,510 o,7021 &,365
1234 F-3 6,03921 0,08 0,194  0,9491 0,940
Feod 0,01384 0,03 U,117 0,90864 0,247
51 46,00520 98,92 0,989 09,0137 77,268
-2 o,36720 0,79 0,319 0,6425 7,964
1345 Fu 3 0,10189 - 0,22 6,304  6,8788 2,325
Ped §,03255 9,07, D,178 09,9685 0,577
Fel 51,695877 58,04 0,280 0,0088 84,543
P G,93955 1,78 0,686 46,4702 13,583
1245 o3 0,09453 0,18 0,204  0,93121 1,656
Fo G,00170 45,00 0,041  TD,93B3 0,033
ol 15,26791 95,53 6,969 §,0342 50,783
Pl 0,57472 3,60 0,604 68,5556 10,578
1235 73 0,09988 0,63 0,301 0,8750 3,404
P ¢,03912 0,24 0,194 0,9624 0,691
Pal £2,90628 57,59 5,991 o,0085 85,720
: Pl 0,98995 1,85 o, 7107 68,4607 13,949
2345 P a,07561 0,14 0,265  0,9214 1,473
P 0,00838 0,02 0,084 - 0,5911 0,161

gg}gubgrupos: iguais aos da TABELA 17 {p. 76} .
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ANEXO XYIII -~ Caracterizagao dds guatyro fungdes discriminantes (F-
e -4} da curva padric II1 de carpe-soja.
Ohserve~ge gue, de todas, a F-1 & a mais significativa.

1; F""zg F”g

' {a} Pungdo = .
rurges'® BEED resgemanver PG CHENES VRIS

el 120,35391 99,12 0,098  0,0146 120,573

3 0,87034 0,72 0,682  0,4451 17,401

1234 F-3 0,16248 8,13 5,974  0,B326 3,840

Pt 0,03322 0,03 8,178 0,9678 0,703

F-1 110, 73670 98,27 0,998  £,0024 130,013

2 1,45894 1,29 0,776 0,2644 28,605

1345 o3 | §,33352 6,30 0,500  0,6500 9,261

Fod 6,15364 6,14 4,365  0,B668 3,073

Pl 44,90071 47,16 0,889  0,0083 102,996

P2 1,03887 2,25 6,714 0,3814 20,727

1245 Fo3 0,21488 0,46 0,421 10,7775 5,410

Fed 0,05865 0,13 9,235  0,9446 1,225

Pl 7%, 35569 98,14 6,594  0,0045 116,131

¥e2 . 1,31369 1,62 0,754  0,3624 21,823

1235 Fe3 . 0,16519 5,20 5,377 0,8385 3,787

R 0,02355 0,03 1,152 5,9770 0,500

1 +7,50102 88,20 0,994  0,0043 116,564

Fe2 B,90113 1,14 6,688 0,2423 23,047

2345 P 0,50037 8,63 ‘0,577 0,6508 9,235

P o,02410 0,03 0,153  ©,9765 9,512

ﬁa}ﬁwngapas: jeuais acs da TABELA 17 {pJI6 Y-



