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AVALIACAO NUTRICIONAL DE MULTIMISTURAS -
EFEITO DE UM PROCESSO FERMENTATIVO

BRESUMO: No presente trabalho foi estudado em ratos o
efeito da ateracdo de componentes na formulagdo e na
fermentacdo por Saccharomyces cerevisae de multimistura
na digestibilidade in vivo, utilizag&o liquida de nitrogénio
(NPU) e valor bioldgico. Com os resultados obtidos pode-
se observar que a digestibilidade verdadeira (43,9%), o indice
glicémico (101,71mg/dL) e o ganho de peso (24,8%)
indicaram que a multimistura sem folha de mandioca
fermentada seria a mais indicada ao consumo humano,
quando comparada as demais formul agdes estudadas. Sendo
que, para o grupo que recebeu a dieta caseina (grupo controle)
foram obtidos digestibilidade verdadeira de 97,5%, indice
glicémico de 110,29mg/dL e ganho de peso de 42,2%.

B PALAVRAS-CHAVE: Multimistura; fermentacéo;
avaliacdo nutricional.

INTRODUCAO

A multimistura comegou a ser difundida em todo pais
com o apoio da Conferéncia Naciona de Bispos do Brasil
(CNBB) e, ha alguns anos, vem sendo usada no combate a
desnutricdo por instituicdes ndo governamentais e alguns
governos municipais.®

Branddo & Brandao® definiram a multimistura como
sendo uma mistura de alimentos ndo convencionais que
enriquecem a alimentagdo habitual em minerais e vitaminas,
para se obter uma dieta balanceada, sem alteracdo dos habitos
alimentares. Este suplemento é constituido basicamente por
farelos de trigo ou arroz, casca de ovo moida, folhas de
vegetais escuros desidratadas e moidas e farinha de milho.2%

A utilizagdo da multimistura tem sido alvo de
polémica, visto ndo haver comprovagdo cientifica de sua
eficacia como suplemento nutricional para criancas
desnutridas, além de ndo ter 0 seu uso indicado pelo Ingtituto
Nacional de Alimentag&o e Nutricdo” e pelo Conselho Federal
de Nutricionistas,? devido a escassez de trabal hos cientificos
gue comprovem a utilizag8o desses alimentos.*
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Estas controvérsias vém motivando pesquisas em
vérias instituigdes publicas e privadas visando respaldar
cientificamente o uso de multimistura para recuperar
individuos mal nutridos. O foco destas pesquisas sao:
caracterizacdo dos componentes i soladamente, determinagéo
do valor nutricional, avaliacdo da presenca de fatores
antinutricionais e/ou tdxicos e o padréo microbiol dgico.®#

As matérias-primas que compdem a multimistura sdo
ricas em diversos nutrientes, porém estes nem sempre sdo
disponiveis para serem absorvidos pelo organismo por serem
especialmente constituidos pelas por¢des externas de gréos
(farelos). Portanto, € interessante estabelecer condi¢des de
preparo que facilitem o aproveitamento maximo do potencial
nutricional dos componentes das multimisturas.'222

As proteinas de origem vegetal so de baixo valor
bioldgico, principalmente porque so deficientes em alguns
aminoacidos essenciais, ou a relacdo entre eles é
desequilibrada. Além disso, as proteinas de origem vegetal,
em geral apresentam valores inferiores de digestibilidade
quando comparadas as proteinas de origem animal. Entre os
fatores que influem nessa diferenca pode-se citar: presenca
de compostos fendlicos, componentes da fibra alimentar,
pigmentos, acidos graxos insaturados, agucares redutores,
além da presenca de inibidores de enzimas digestivas.?

Na luta contra a falta de proteinas, varios autores
salientam a importancia do aproveitamento das folhas na
alimentagcdo humana, salientando as possibilidades que essa
matéria-prima, atualmente pouco utilizada e praticamente
desperdicada, pode oferecer como fonte protéical’ Neste
sentido, formulagbes empregadas em diferentes regides do
Brasil preconizam o emprego de folha de mandioca
desidratada e moida na composi¢do da multimistura. Cabe
lembrar que nestas folhas os fatores antinutricionais estéo
amplamente estudados e relatados na literatura cientifica,
gue destaca a presenca de taninos, acido cianidrico, nitrato,
oxalato, polifendis e hemaglutininas.®

A fermentaco é umaforma de processar os alimentos
gue vem sendo utilizada desde as primeiras interferéncias
humanas para aproveitar e conservar os alimentos, bem como
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melhorar a palatabilidade dos mesmos. E também empregada
por ser uma forma de aumentar a disponibilidade de
nutrientes, visando a transformag&o no substrato devido a
atividade metabolica do microrganismo, a qual, entre outros
efeitos, promove a quebra de polimeros (amido, celulose) e
complexos entre nutrientes.*

A levedura Saccharomyces cerevisae vem sendo
amplamente empregada industrial mente e domesticamente
para preparo de alimentos palataveis e de valor nutricional
superiores aquel es preparados por outros processos. Entre
outras razdes isto decorre da agdo do microrganismo sobre
os ingredientes das formulagBes para obter os nutrientes
necessarios a sua sobrevivéncia.®

Tais aspectos |evaram a estabel ecer-se como objetivo
deste trabalho estudar in vivo o efeito da fermentacdo da
multimistura, preparada com e sem folha de mandioca, nos
indicativos bioldgicos de valor nutricional (digestibilidade
protéica, valor bioldgico, utilizacdo liquida de nitrogénio e
ganho de peso) das formulactes.

MATERIAL E METODOS
1 Material

As matérias-primas empregadas na formulacdo das
multimisturas foram: farelo de trigo, farinha de milho,
semente de girassol moida, casca de ovo moida e folha de
mandioca desidratada e moida.

O farelo de trigo, asssm como a farinha de milho,
obtidos no comércio local, foram tostados em estufaa 130°C
por 30 minutos. As sementes de girassol, obtidas no comércio,

Tabelal- Formulagdes das multimisturas.

foram torradas em estufa a 130°C por 2 horas e moidas em
moinho. As cascas de ovo obtidas junto a docerias, localizadas
na cidade de Pelotas/RS, foram fervidas em solucéo de &cido
acético por 30 minutos, secas em estufaa 130°C por 1h e 30
minutos e moidas em moinho. A folha de mandiocafoi obtida
no comércio local ja desidratada e moida.

2 Preparo das multimisturas

As multimisturas a serem fermentadas e avaliadas
foram produzidas no Laboratério de Bioguimica de
Alimentos da FURG, obedecendo as formulactes
apresentadas na Tabela 1. A composicdo centesimal das
multimisturas foi determinada apds a fermentacéo e é
apresentada na Tabela 2.

Para afermentacdo os ingredientes foram misturados
e aumidade elevada até 40% e alevedura Saccharomyces
cerevisae, como inoculo, foi adicionada em uma
concentragdo de 3%. A fermentacdo foi realizada em estufa,
durante 6 horas a temperatura constante de 30°C. Ap0s este
periodo as multimisturas fermentadas foram secas em
camada delgada (com aproximadamente 1 centimentro de
espessura) por 45 minutos em estufa com circulagdo de ar
a130°C.

3 Preparo das dietas

As dietas foram elaboradas de acordo com Miller
& Bender®® e AIN-93,%° com adaptacGes. As dietas caseina
e aprotéica foram elaboradas com ingredientes comerciais
(Tabela 3). Nas dietas em que as multimisturas foram
ofertadas ndo houve nenhuma adicdo de nutrientes, sais

Ingredientes CFM?! SFM?
Farelo de trigo tostado 65% 68,4%
Farinha de milho tostada 20% 21%
Casca de ovo moida 5% 5,3%
Semente de girassol moida 5% 5,3%
Folha de mandioca desidratada e moida 5% -
IMultimistura com folha de mandioca.
2Multimistura sem folha de mandioca.
Tabela 2 - Composicéo centesimal das multimisturas.
CFM?! CFMF? SFM? SFMF*
Cinzas* (%) 10,2 10,2 9,2 10,3
Proteinas* (%) 14,8 14,9 14,9 16,8
Lipideos* (%) 8,5 8,1 8,3 6,4
Fibras*® (%) 8,0 7,6 6,7 6,8
Carboidratos* (%) 58,5 59,2 60,9 59,7

*\/alores em base seca.

Multimistura com folha de mandioca ndo fermentada.

2Multimistura com folha de mandioca fermentada.

3Multimistura sem folha de mandioca néo fermentada.

“Multimistura sem folha de mandioca fermentada.
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Tabela 3 - Formulag&o das dietas empregadas no ensaio biol dgico.

I ngredientes

Dieta Caseina (g)

Dieta Aprotéica (g)

Lipidios (7%)

Oleo de Arroz
Proteinas (12%)
Caseina
Fibras (2%)
Farelo de Trigo
Mistura Minera (3,5%) *
Mistura Vitaminica (1%) **
Colina (0,25%)
L-cistina (0,3%)
Glicidios (10%)
Sacarose
Maltodextrina (13,2%)
Amido de Milho

70,0 70,0
150,0 -
20,0 20,0
35,0 35,0
10,0 10,0
25 25
30 30
100,0 100,0
132,0 132,0
4775 627,5

*Misturamineral: 35,7% de carbonato de célcio; 19,6% de fosfato de potéssio monobasico;
7,078% de citrato de potassio tribasico; 7,4% de cloreto de sodio; 4,66% de sulfato de
potéssio;2,4% de 6xido de magnésio; 0,606% de citrato férrico; 0,165% de carbonato de
zinco; 0,063% de manganés; 0,03% de carbonato de cobre; 0,001% de iodeto de potéssio;
0,001025% de selenito de sodio; 0,000795% de paramolibidato de aménio; 0,145% de
metassilicato de sddio; 0,0275% de sulfato de cromo e potassio e sacarose (9.S.p.).
**Mistura vitaminica: 0,3% de &cido nicotinico; 0,16% de pantotenato de célcio; 0,07% de
piridoxina-HCI; 0,06% de tiamina-HCI; 0,06% de riboflavina; 0,02% de &cido fdlico; 0,25%
de vitamina B12; 1,5% de vitamina E; 0,08% de vitamina A; 0,025% de vitamina D3;
0,0075% de vitamina K; 0,002% de biotina e sacarose (g.s.p.).

minerais ou vitaminas, os nutrientes presentes sdo agqueles
disponiveis na sua composi¢ao quimica caracteristicaAs
dietas de multimisturas foram separadas em quatro grupos:
Grupo | (dieta multimistura), Grupo Il (dieta multimistura
fermentada), Grupo 111 (dieta multimistura sem folha de
mandioca), Grupo 1V (dieta multimistura sem folha de
mandioca fermentada), as quais foram confeccionadas no
Laboratério de Bioquimica de Alimentos da Fundacgéo
Universidade Federal do Rio Grande, umedecidas com gel
de amido 8%, peletizadas manualmente e secas em estufa
com circulagdo de ar a 50°C, durante 24h. Foi ofertada ainda
adietadiériade Biotério para um grupo distinto (Grupo V).

4 Ensaio biolégico

O experimento foi conduzido na Sala de
Experimentacdo Animal do Biotério Central -
Universidade Federal de Pelotas/RS, utilizando-se para
isso 49 ratos albinos fémeas da cepa Wistar/UFPel,
desmamados aos 21 dias, com peso corporal variando entre
62 e 105g. Estes animais foram escolhidos devido a
semelhanca de digestdo das proteinas entre o rato e o
homem e a capacidade de reprodutibilidade ou
replicabilidade dos dados obtidos.?

Os animais foram submetidos a um periodo de
adaptacdo durante 2 dias com dieta habitual e 2 diascom
dieta a base de caseina, permanecendo em ambiente
climatizado (23°C + 1), com ciclo de claro/escuro de 12h.

ApOs este periodo de aclimatacéo, os animais,
agora com aproximadamente 30 dias, foram pesados e
distribuidos de forma casual, segundo tabela randémica,

em gaiolas de ago inox coletivas.

Durante os 10 dias de experimento as dietas foram
oferecidas diariamente aos animais em quantidade
suficiente para garantir o consumo ad libitum, tendo
controle diério da quantidade deingesta de dietae aguae
excreta de fezes.

A avaliacdo do efeito biol6gico das dietas foi
realizada através de teste de utilizag&o liquida de proteina
(NPU), sendo que durante esse periodo os animais foram
pesados aos 5 e aos 10 dias de experimento.

As excretas foram separadas manuamente do
rejeito de dieta, pesadas e recolhida amostra para
determinac&o de nitrogénio através do método de micro-
Kjedhal.

Ao término do periodo experimental, os animais
foram submetidos a pesagem, anestesiados com
cloroférmio para a retirada de uma gota de sangue para
teste direto de glicemia com o aparelho "Accu-Chek
Advantage-Roche" e posterior eutanasia por
aprofundamento anestésico.

Os dados obtidos deste experimento foram
utilizados para o célculo de digestibilidade aparente (DA),
digestibilidade verdadeira (DV), valor biol6gico (VB) e
utilizacdo liquida de nitrogénio (NPU). Segundo
Sgarbieri,? estas determinagdes foram feitas através das
equacdes:

Os dados coletados durante o experimento foram
tratados estatisticamente através do Teste de Tuckey, no
modulo ANOVA do software STATISTICA, paraestimar a
significancia dos tratamentos realizados nas multimisturas
formuladas.
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DA= [W‘) %100

DV :[NI —(NF1- NF2)

:|><100
NI

VB:[NI —(NF1- NF2)+(NU1- NU2)

x 100
NI — (NF1- NF2) }

NPU =VB x DV

Onde:

NI = nitrogénio ingerido pelo grupo teste (g).

NF1 = nitrogénio excretado nas fezes do grupo teste (g).
NF2 = nitrogénio excretado nas fezes do grupo
aprotéico (g).

NU1 = nitrogénio excretado na urina do grupo teste (g).
NU2 = nitrogénio excretado na urina do grupo
aprotéico (g).

RESULTADOSE DISCUSSAO

A Tabela 4 apresenta o consumo de cada formulago,

no periodo de 10 dias do experimento, na forma de consumo
diério médio, em cada um dos grupos.

Com os dados apresentados na Tabela 5 pode-se
observar a variagdo do peso dos ratos no decorrer do
experimento. O coeficiente de variagdo das médias dos
grupos foi de 2,7%, o que indica uma boa casualidade na
distribuicéo dos ratos em cada gaiola. Os dados de peso em
5 e 10 dias de experimento foram analisados estatisticamente
de acordo com o teste de Tuckey, onde a média entre os
pesosiniciais, 5 dias e 10 dias apresentam diferenca ao nivel
de significancia de 5% (minlsculas) e as amostras de dieta
apresentam diferenca significativa ao nivel e significancia
de 10% (maiUsculas).

Os dados apresentados indicam que a multimistura
que proporcionou um maior aumento de peso € a multimistura
sem folha de mandioca fermentada, embora a diferenca entre
estadieta e as demais dietas a base de multimistura ndo segja
estatisticamente significativa ao nivel de 10% de
significancia.

Durante a eutanésia foi verificada a glicemia dos
animais, e amédia dos valores encontrados para cada grupo
de dieta é observada na Tabela 6, onde letras coincidentes
indicam que ndo existe diferenca significativa entre os grupos
ao nivel de 5% de significancia.

De acordo com Andersen et al.2 o teor de glicose em
ratos machos adultos com 3 meses de idade em condictes

Tabela 4 - Consumo diario médio no periodo de 10 dias

de experimento.

Grupo*

Consumo dedieta/dia (g)

I
I
"
v
Vv
Caseina
Aprotéica

112,7
114,0
1184
134,7
151,2
1339
74,4

* | - Dietamultimistura.

II - Dieta multimistura fermentada.

111 - Dieta multimistura sem folha de mandioca.
|V - Dieta multimistura sem folha de mandioca fermentada

V - Dietadidriado biotério.

Tabelas - Pesosiniciais e finais e ganho de peso ao longo do experimento (10 dias).

Grupo* Peso Inicial cv Peso 5 dias CcVv Peso 10 dias Ccv APiggias
(¢)] (%) (9) (%) (¢)] (%) (%)
I 95,7% 12,3 95,8 9.8 105,04 10,1 97
I 94,6% 10,1 96,0° 9,8 107,1 9,9 13,2
1l 94,4 12,4 99,0" 10,2 109,74 9,8 16,2
v 90,3% 11,7 99,4 115 112,74 10,4 24,8
\Y; 90,6*8 11,5 109,0"8 8,7 125,9%® 9,0 39,0
Caseina 96,9 9.2 114,1%® 7,6 137,8% 6,5 422
Aprotéica 95,6% 11,2 86,6 11,6 79,2° 12,7 -17,2
CV (%) 27
* | - Dieta multimistura.
11 - Dieta multimistura fermentada.
111 - Dieta multimistura sem folha de mandioca.
362 1V - Dieta multimistura sem folha de mandioca fermentada.

V - Dietadidriado biotério.



normais e ndo submetidos a nenhum tratamento experimental
varia de 106,5mg/dL a 125,7mg/dL. Portanto podemos
afirmar que adieta |V apresenta-se mais adequada quanto
a0 teor de carboidratos oferecidos. Os resultados indicam
gue as multimisturas teriam um efeito hipoglicémico nos
animais, semelhante ao da dieta aprotéica.

Tabela 6 - Nivel de glicose sangliinea dos

animais.

Dieta* Glicemia (mg/dL)

I 96,43

I 90,57°

11 93,86%

\Y; 101,71°

V 95,00?

Caseina 110,29°

Aprotéica 93,86°

* | - Dietamultimistura.

Il - Dieta multimisturafermentada.

111 - Dieta multimistura sem folha de mandioca.
1V - Dietamultimistura sem folha de mandioca.
fermentada.

V - Dietadidriado biotério.

A partir da determinacdo de nitrogénio presente nas
amostras de dietas, fezes e urinas, observadosna Tabela 7, é
possivel determinar os valores dos indicadores biol égicos de
valor nutricional avaliados no experimento, segundo equactes
empregadas por Sgarbieri,? mostrados na Tabela 8. Em ambas
tabelas, letras coincidentes em uma mesma coluna indicam
gue ndo ha diferenca significativa entre os grupos.

A digestibilidade protéica indica a porcentagem de
proteinas que sdo hidrolisadas e absorvidas como
aminoéacidos ou peptideos de cadeia curta.*

A partir dos valores de digestibilidade aparente e
digestibilidade verdadeira podemos observar que a
multimistura sem folha de mandioca fermentada apresentou
umamelhor digestibilidade quando comparada com a dieta

de multimistura sem folha de mandioca ndo fermentada, mas
em todas as dietas em que a multimistura foi empregada
obteve-se uma digestibilidade baixa, sendo de no maximo
45% da digestibilidade da caseina.

Os valores encontrados para digestibilidade protéica
da caseina est8o de acordo com agueles obtidos em outros
trabalhos. Garcia et a.™* obtiveram 98,3% DV, Jood et a.=®
encontraram 95,9% DV e valor de DA inferior de 94,4%.
Silveiraet a.23 relataram a DA inferior no valor de 90,72%
eaDV préximaao encontrado no valor de 96,54%.

A determinacdo do valor nutritivo de proteina é um
dos mais antigos procedimentos de avalia¢do biol 6gica, mas
ndo leva em consideracdo a digestibilidade da mesma.®

Os dados da Tabela 8 foram tratados estatisticamente
e indicam que a dieta em que a multimistura sem folha de
mandioca ndo fermentada foi ofertada houve umatendéncia
a superioridade nutricional da dieta do grupo I,
caracterizado pelo valor bioldgico que atingiu 95% do
encontrado para a caseina.

Os dados resultantes da determinagdo de
digestibilidade e utilizag&o liquida de proteinaindicam que
a multimistura que apresenta maior disponibilidade dos
nutrientesfoi adietalV, ou sgja, fermentada e sem conter na
formulagdo as folhas de mandioca. Estes dados sugerem
gue esta forma de preparo é amais indicada para 0 consumo
humano, especialmente quando se pretende suplementar uma
dieta

Ao crescerem em um meio de cultura, os fungos
liberam para 0 meio exoenzimas, principalmente oxidases e
hidrolases, que sao capazes de quebrar macromol éculas como
polissacarideos. Nesse processo, ocorre a disponibilizacéo
de nutrientes no substrato, 0s quais estavam antes associados
a essas macromoléculas e, dessa forma, menos
disponiveis.2*%

O processo fermentativo pode melhorar ainda o
contelido protéico de farinhas a base de cereais. Segundo
Wainwright,® a fermentagdo com leveduras altera a
composi¢ao de aminoécidos, aumentando a concentragéo de
lisina, aminoécido este presente na biomassa de leveduras.

Tabela 7 - Quantidade de nitrogénio presente nas dietas, fezes e urinas em cada grupo.

Grupo*  Ndieta(g) (c(yz/) Nfezes(g) CV (%) N urina(g) (f/l/)
| 0,1641° 8,8 0,1139* 7,7 0,0352° 1,0

I 0,1875™ 48 0,1352 4,0 0,0302° 57

I 0,1542° 91 0,1016° 6,5 0,0071° 8,7

v 0,2046° 6,8 0,1188* 51 0,0234° 2,8

\Y 0,3334" 2,0 0,1004" 04 0,0159° 1,0
Caseina 0,1725% 31 0,0083° 1,0 0,0055' 41
Aprotéica 0,0068° 8,3 0,0040° 6,2 0,0038° 39

* | - Dieta multimistura.
11 - Dieta multimistura fermentada.
111 - Dieta multimistura sem folha de mandioca.

1V - Dieta multimistura sem folha de mandioca fermentada.

V - Dietadidriado biotério.
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Tabela 8 - Indicadores biol 6gicos de valor nutricional.

Grupo* DA (%) CV (%) DV (%) CV (%) VB(%) CV (%) NPU (%) CV (%)
| 30,6 25 33,0 0,8 42,0 2,7 13.9° 35
I 27,9 6,3 30,0 41 53,0° 7.8 15,9° 7.1
] 34,1 5,0 36,7 37 94,1° 02 345 53
v 41,9 6,4 43,9 16 78,1° 57 343 21
\Y 69,9™ 07 71,1 09 94,9° 02 67,4° 11

Caseina 95,2" 0.2 97,5 0.2 99,0¢ 0,2 96,5" 04

* | - Dieta multimistura.
11 - Dieta multimistura fermentada.
111 - Dieta multimistura sem folha de mandioca.

1V - Dieta multimistura sem folha de mandioca fermentada.

V - Dietadidriado biotério.

A utilizag8o liquida de proteina varia de acordo com a
concentragdo de proteinanadieta. Por este motivo é que foram
feitas adaptacGes na AIN-93 para equilibrar a quantidade de
proteina da dieta caseina com as dietas de multimistura.

O vaor de NPU encontrado neste experimento para
a dieta caseina é superior @ mencionado por Jood et al.*®
(87,96%), assim como o valor de NPU de 85,65% encontrado
por Duarte.’® Garcia et a.'* obtiveram para NPU da caseina
um valor de 96,6%. Paula et al.'® encontraram um valor de
NPU para a dieta da caseina de 99,3%. Cabe salientar que o
NPU se diferencia do Valor Bioldgico por considerar a
digestibilidade da proteina e que a de maior valor é a proteina
do ovo com um valor préximo a 100.

Os valores de NPU obtidos para os testes nas
multimisturas demonstram que as dietas sem folha de
mandioca obtiveram valores de NPU superiores as dietas de
multimistura com folha de mandioca, o que pode ser
decorrente dos fatores antinutricionais deste componente,
tais como taninos, hemaglutininas e glicosideos
cianogénicos.®

Os valores de NPU encontrados para as multimisturas
sem folha de mandioca ndo confirmaram os dados estimados
de digestibilidade e valor biol6gico, umavez que ndo houve
diferenca ao nivel de significancia de 5% entre os
tratamentos. Este fato pode ser devido ao curto tempo de
experimento para determinacéo do NPU, o que dificilmente
reflete a disponibilizagdo de nutrientes.?32

Outro fator que deve ser salientado é o de que foram
empregados ratos fémeas que, nesta fase do crescimento em
gue se encontravam (inicio da maturidade sexual), durante a
realizacdo do experimento, acumulavam gordura, causando
interferéncia nos resultados pois a proteina assimilada é
estimada a partir da agua determinada nas carcacas.?

CONCLUSAO
Os resultados obtidos neste estudo indicam que a
multimistura sem folha de mandioca fermentada foi aforma

de preparo mais adeguada para o consumo humano, por ter
apresentado melhor desempenho em alguns indices
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importantes, quais sejam ganho de peso, glicemia e
digestibilidadein vivo. Este melhor desempenho demonstra
que a fermentacdo com levedura de panificacdo pode
melhorar a qualidade nutricional deste suplemento aimentar,
embora, nas condi¢des em que foi realizado o estudo, nem
todos os indicativos da qualidade nutriciona tenham sido
mel horados pela fermentac&o.

O estudo realizado deixou claro o efeito negativo da
presenca da folha de mandioca na multimistura. Os resultados
obtidos indicam que as multimisturas que continham esse
ingrediente, tanto fermentada como ndo fermentada,
apresentaram uma tendéncia a prejudicar o desenvolvimento
dos animais, 0 que é demonstrado pelos valores de NPU
significativamente inferiores apresentados por essas
multimisturas, embora seja necesséria a realizagdo de novos
experimentos em periodos de tempo mais longos para
comprovar esses efeitos.
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BMABSTRACT: In the present work it was studied the effect
of the components change and fermentation by
Saccharomyces cerevisae of "multimistura’ on in vivo
digestibility, net protein utilization (NPU) and biological
value. With the obtained results can be observed that true
digestibility (43,9%), glicemic index (101,71mg/dL) and
weight gain (24,8%) indicate that the fermented
"multimistura’ without cassava leaf powder would be the



most suitable to the human consumption, when this
"multimistura’ is compared to other evaluated formulations.
It was obtained for casein group true digestibility about
97,5%, glicemic index 110,29mg/dL and weight gain
42,2%.

BKEYWORDS "Multimistura"; fermentation; nutritional
evaluation.
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