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INTRODUCAO

O colageno é uma proteina animal insolavel, cujas fungdes no organismo vao desde a
sustentacdo de oOrgaos e tecidos, até o armazenamento de energia em tenddes de
algumas espécies animais. Por meio de uma hidrélise controlada do colageno, obtém-
se uma proteina solavel chamada gelatina (DJANGNY; WANG; XU, 2001; POPPE,
1997). A composicado de aminoacidos da gelatina € bastante atipica, sendo deficiente
em todos 0s aminoacidos essenciais, com o agravante de ndo conter triptofano em sua
composicao, o que limita seu uso como fonte protéica (ZIEGLER; SGARBIERI, 2009). A
gelatina é usualmente utilizada com objetivos estéticos, para auxiliar no crescimento e
fortalecimento capilar e das unhas, na prevencdo do envelhecimento precoce, e com
finalidade de promover ganho de massa muscular e melhorar o desempenho fisico.
Contudo, ainda ndo existe comprovacédo cientifica dessas acdes (ADVANCED, 2010;
GOMES; TIRAPEGUI, 2000; PEREIRA; LAJOLO; HIRSCHBRUNCH, 2003). Além da
utilizacao estética, a gelatina esta inserida em algumas dietas hospitalares restritas,
como a “dieta liquida restrita” ou “dieta de liquidos claros”, que é uma dieta de baixo
valor nutricional, com finalidade de hidratacdo e minima formacdo de residuos,
proporcionando 0 maximo repouso do sistema digestivo. A dieta liquida restrita é
utilizada principalmente como pré-operatdrio e pos-operatorio de cirurgias no trato
gastrintestinal. Entretanto, a ingestdo protéica deficiente (quantitativamente e
qualitativamente) altera o metabolismo de varias proteinas, em diferentes partes do
organismo, incluindo a pele. A deplecdo protéica prolonga a fase inflamatoria da
cicatrizacdo e prejudica a fibroplastia. Ocorre, ainda, diminuicdo de proliferagéao
fibroblastica, angiogénese, producdo de colageno, e, consequentemente, menor
reparacao tecidual de feridas (WAITZBERG, 2009). Sendo assim, o uso da gelatina
nessas dietas pode comprometer a recuperacao pos-cirdrgica dos pacientes. Diante

disso, este estudo teve o objetivo de avaliar o aproveitamento bioldgico de dietas



contendo gelatina isolada e gelatina associada a uma proteina de alta qualidade
nutricional (caseina).

MATERIAL E METODOS

Para realizacdo do experimento foram utilizados 56 ratos albinos da linhagem Wistar,
recém-desmamados (21 a 23 dias de idade), com peso variando entre 42,7 e 64,2 g. Os
ratos foram distribuidos aleatoriamente em grupos, segundo delineamento por blocos
casualizados, contendo sete tratamentos, com oito repeticdes em cada tratamento,
sendo: 10,0% de proteina da caseina (Cip); 8,0% de proteina da caseina e 2,0% de
proteina da gelatina padrédo (CsGP,); 12,5% de proteina da caseina (Ci25); 10,0% de
proteina da caseina e 2,5% de proteina da gelatina padrdo (C10GP>s); 10,0% proteina
da gelatina padrdo (GPi); 10,0% proteina da gelatina comercial (GCy) e AP
(aprotéica). Os animais foram mantidos em gaiolas individuais de ago galvanizado, sob
condicbes ambientais padronizadas. Todos os procedimentos com 0s animais foram
realizados de acordo com os principios éticos preconizados pelo Colégio Brasileiro de
Experimentagdo Animal (COBEA) (DE LUCA et al., 1990), e o protocolo experimental
foi aprovado pelo Comité de Etica da Universidade Federal de Goias (Protocolo n°
381/10). Os animais foram acompanhados por 14 dias, sendo o consumo de dieta
monitorado diariamente, e o peso dos animais, em dias alternados. O aproveitamento
bioldgico das dietas foi avaliado pelo Coeficiente de Eficiéncia Alimentar (CEA), e a
eficacia protéica foi estimada pelo método NPR (Net Protein Ratio), segundo Pellett e
Young (1980).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicdo quimica das dietas usadas no ensaio bioldgico esta apresentada na
Tabela 1. Conforme o esperado, as racdes apresentaram teor protéico aproximado de
10% (Ci0, CsGP,, GP1g € GCip), 12,5% (C125 € C10GP25) e 0% (AP).Observa-se, na
Tabela 2, que ndo houve diferenca significativa entre o peso inicial dos animais, 0 que
garantiu a homogeneidade das unidades experimentais, e, portanto, essa variavel nao
influenciou na resposta da eficacia protéica. Quanto ao peso final e ganho de peso, os
grupos CsGP,, Cio e Cy,5 foram semelhantes (diferencas ndo-significativas) entre si, o

que ocorreu também com os grupos CgGP;, e C1oGP2s.



Tabela 1. Composicao centesimal aproximada e valor energético das dietas usadas no
ensaio biolégico

Composicéo centesimal (g/100g)? VET
Grupo/ Carboidratos
Tratamento  Umidade Proteina Lipidios totais® Cinzas kcal
Cio 9,77 10,33 7,00 70,59 2,31 386,68
CsGP» 8,82 10,74 6,95 70,22 2,27 386,39
Ci2s 9,90 12,77 7,03 68,02 2,28 386,43
C10GP25 9,86 12,78 7,14 68,06 2,16 387,62
GP1o 10,43 10,82 6,31 70,33 2,11 381,39
GCyo 10,15 11,01 6,51 70,15 2,18 383,23
AP 10,45 0,23 6,18 81,06 2,08 380,78

' Cy = 10,0% de proteina da caseina; CgGP, = 8,0% de proteina da caseina e 2,0% de proteina da
gelatina padréo; C;,5 = 12,5% de proteina da caseina; C10G,s = 10,0% de proteina da caseina e 2,5% de
proteina da gelatina padrao; GP,, = 10,0% proteina da gelatina padrdo; GC,, = 10,0% proteina da
gelatina (gelatina comercial) e AP = aprotéica.

2 Valores constituem médias de trés repeticbes, com excecdo dos carboidratos totais, que foram
estimados por diferenca, e do valor energético (VET), estimado por meio dos fatores de converséo de 4,
4 e 9 para proteinas, carboidratos e lipidios, respectivamente (MERRIL; WATT, 1973).

% Incluindo fibra adicionada a dieta (celulose a 5%).

Tabela 2. Peso dos animais, consumo de dieta e de proteina dos ratos durante
quatorze dias de experimento®

Grupo/ Peso dos animais (g) Consumo

Tratamento? Inicial Final Ganho Dieta Proteina
Cio 53,19+4,66% 109,24+7,42% 56,056,142 171,35+12,75% 17,70+1,32?
CsGP, 53,1945,04% 99,43+9,512P 46,24+6,59*°  163,48+22,76% 17,56+2,44°
Ci2s 53,18+4,62% 104,9+10,10° 51,73+5,47%  153,66+22,11%" 19 ,62+2 822
C10GP25 53,03+4,58% 91,39+11,12° 38,36+10,70°  133,98+22,74° 17,12+2,91°
GP1o 54,15+7,74% 44,63+7,69° -9,53+1,43° 63,16+10,89° 6,83+1,18"
GCio 54,51+8,04% 43,93+559° -10,59+2,76°¢ 65,56+10,43°  7,22+1,15"
AP 54,41+7,69% 41,445,79° -13,01+2,25° 64,60+9,66°  0,15+0,02°

' Valores constituem médias + desvios-padrdo de oito animais. Em uma mesma coluna, médias com
letras iguais ndo apresentam diferengas significativas a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

2 Cy9 = 10,0% de proteina da caseina; CgGP, = 8,0% de proteina da caseina e 2,0% de proteina da
gelatina padréo; Cy, 5 = 12,5% de proteina da caseina; C1,G, 5 = 10,0% de proteina da caseina e 2,5% de
proteina da gelatina padrdo; GP,, = 10,0% proteina da gelatina padrdo; GC,o = 10,0% proteina da
gelatina (gelatina comercial) e AP = aprotéica.

Comparando-se o0s grupos experimentais (CgGP,, C;0GP25) com o0s respectivos
controles (Cio e Ci25), na complementagdo (substituicio de 20% da proteina por
gelatina), ao nivel de 10%, ndo houve influéncia da gelatina, mas ao nivel de 12,5% de
proteina, houve um menor peso final e ganho de peso. Na suplementacdo (aumento de

25% de proteina proveniente da gelatina), o grupo C10GP,5 obteve menor ganho de



peso (p<0,05) que o grupo controle (Cio), sugerindo que a gelatina, quando usada
como suplemento protéico em situacdes de baixo consumo protéico, pode limitar o
ganho de peso. A perda de peso provocada pelos dois tipos de gelatina foi semelhante,
e ndo houve diferenca significativa entre a perda de peso do grupo mantido com
gelatina comercial e o grupo aprotéico. O consumo de dieta foi semelhante entre os
grupos gue receberam somente gelatina e o grupo aprotéico. Na suplementagdo da
caseina com gelatina (C10GP>5), 0 consumo de dieta foi menor que o controle a 10% de
proteina (Ci0). Entre os grupos que tinha caseina na formulagéo da dieta, ndo houve
diferenca no consumo de proteina, indicando que quando complementada ou
suplementada, a gelatina ndo influenciou no consumo de proteina, mas quando a Unica
fonte protéica € a gelatina, o consumo de proteina diminui. O aproveitamento biolégico
das dietas (CEA) foi semelhante, ao nivel de 10% de proteina, quando utilizada a
caseina, e ao nivel de 12,5%, a mistura caseina-gelatina reduziu significativamente o

aproveitamento biolégico das dietas (Tabela 3).

Tabela 3. indices bioldgicos* de ratos Wistar mantidos durante catorze dias consumindo
dietas com diferentes fontes de proteina

Grupo/ indice Bioldgico®

Tratamento® CEA NPR RNPR(%)
C1o 0,33+0,022° 3,9+0,222 100,00?
CsGP; 0,28+0,03" 3,4+0,33° 87,14°
Cizs 0,34+0,042 3,300,28" 100,00?
C10GP2s 0,28+0,03" 2,99+0,22° 90,66%"
GPyo -0,16+0,04° 0,52+0,21° 13,40°
GCuo -0,16+0,03°¢ 0,38+0,48° 9,82°
AP -0,20+0,03¢ ) -

" Valores constituem médias + desvios-padréo de seis animais. Em uma mesma coluna, médias com
letras iguais ndo apresentam diferengas significativas a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

2 GCy = 10,0% proteina da gelatina comercial; GP1, = 10,0% proteina da gelatina padréo; Cy, = 10,0%
de proteina da caseina; CgGP, = 8,0% de proteina da caseina e 2,0% de proteina da gelatina padréo; 2
Cio = 10,0% de proteina da caseina; CgGP, = 8,0% de proteina da caseina e 2,0% de proteina da
gelatina padréo; C, 5 = 12,5% de proteina da caseina; C1,G, 5 = 10,0% de proteina da caseina e 2,5% de
proteina da gelatina padrao; GPyy = 10,0% proteina da gelatina padrdo; GCy;o = 10,0% proteina da
gelatina (gelatina comercial) e AP = aprotéica.

3 CEA: Coeficiente de Eficicia Alimentar; NPR: Net Protein Ratio; RNPR: Relative Net Protein Ratio.

A baixa eficiéncia protéica dos grupos que receberam dieta somente com gelatina

mostra a inadequacao da gelatina como fonte protéica.



CONCLUSOES

A gelatina, como fonte de proteina, provocou perda acentuada de peso, semelhante a
uma dieta sem proteina. A gelatina, suplementada a caseina, provocou reducdo no
ganho de peso dos animais e no aproveitamento biolégico de dieta com 12,5% de
proteina. A gelatina, complementada a caseina, reduziu a eficiéncia protéica de dieta

com baixo teor de proteina.
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