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RESUMO

O presente trabalho considera a base tedrica necessaria para a otimi-
zagho de misturas ricas em proteinas.

Programagédo linear é usada para a obtengdo do custo minimo, o0 melhor
modélo de aminoficidos e um adequado teor proteico.

Testes biol6gicos permitem conclusdes finais quanto ao valor nutritivo
da mistura e seu custo minimo.

O trabalho aponta ainda outras variaveis que podem ser consideradas
em fase mais avangadas do programa.

INTRODUCAO

Inspira-nos éste estudo, a farta literatura existente que
afirma do elevado valor nutritivo de misturas alimentares
quando os aminoacidos essenciais do seus constituintes se
complementam (1, 2, 3, 4, 5). Uma mistura de diversos ali-
mentos contendo proteinas de baixo valor nutritivo pode atin-
gir, quando devidamente planejada, um elevado valor bio-
légico.

N&o ha necessidade de nos determos em explanagdes sobre
a importincia déste estudo, uma vez que é evidente sua apli-
cacdo (6, 7).

O problema da possibilidade de produgao de alimentos de
elevado valor bioldgico e baixo custo pode ser colocado na
forma de obtengéo de misturas de diversos alimentos —sinte-
ticos ou ndo—, minimizadas em seus custos de matéria prima,
atendendo as exigéncias minimas em seus nutrientes.

Recibido: 19-10-1970



170 ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION

O problema embora possa ser tocalizado nésse aspécto ge-
ral, e inclusive a programacio por nds proposta se presta para
tal, devido as limitacbes de ordem econdmica e considerando-
se que dentre as necessidades alimentares as proteinas se co-
locam em primeiro plano (8), pode ser restringido a obtencéo
de misturas alimentares atendendo a um nivel minimo de seus
aminoacidos essenciais, pelo menor custo possivel. Nossa pro-
gramacédo sera feita visando misturas vegetais. Pode entre-
tanto ser adaptada para incluir qualquer alimento de outra
origem. Podemos também usar aminoacidos sintéticos (9,
10, 11).

Uma mistura déste tipo deve atender aos seguintes items
principais:

a—Conter os aminoacidos essenciais em quantidade tal que

se conhega capaz de permitir o bom desenvolvimento
do organismo humano. Podemos considerar como valor
de comparacgio o padrdo da FAO/OMS (12). Dessa
forma teremos um cOémputo proteico aproximado ao
valor 100%, dependendo de nosso interésse. Estaremos
assim, j& nesta fase, associando ao problema um dado
numérico implicito relacionado com o valor bioldgico
da proteina. A FAO/OMS em trabalho de 1966 (12) faz
uma revisdo de seu antigo padréo de proteina (13), mo-
dificando-o um pouco e tornando-o igual & proteina do
6vo. Podemos adaptar o podrdo de 1966 para o nosso
problema. Convém observarmos que qualquer outro
padr@o que possa ser sugerido como adequado para O
organismo humano, pode ser adaptado de forma a aten-
der a presente programacao.

b—Ter baixo custo.

c—Conter, de preferéncia, constituintes de baixo custo. Isto

néo é entretanto obrigatério, pois pode acontecer o caso
de um constituinte nfo ter baixo custo e, no entanto,
devido .a proporgdo em que entra na dieta e ao teto
minimo desejado de proteina, minimizar a mistura
guanto a seu custo. Isto pode acontecer com a comple-
mentagdo com aminoacidos sintéticos.

d—Atingir a um teor de proteinas abaixo do qual ndo se

verifica uma adequada eficiéncia proteica.

e—Ser aprovada em testes de aceitabilidades corretamente

programados e estatisticamente avaliadas.
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f—Ter boa digestibilidade.

O problema pode ser abordado de duas formas: com a fi-
nalidade de atender & indGstria de alimentos e com a finali-
dade de atender a formulacgGes caseiras.

Para atender aos itens a/d, podemos dispor de técnica de
programacéo linear (14) que nos permite minimizar o custo
da mistura, atendendo a restrigbes impostas quanto ao teor
de aminoacidos e proteico. Para atender ao item e, podemos
dispor de formulacgdes idealizadas por nutricionistas ou mesmo
de outras técnicas que procurem solucionar o problema sob
éste aspécto. Para o atendimento do item f, podemos dispdr
de testes bioldgicos com ratos ou outros animais.

FORMULACAO DO PROBLEMA

O problema inicial concentra-se em obtermos formulagoes
atendendo aos itens a/d. Para tal devemos dispér dos seguin-
tes dados:

1—Quantidades de aminoacidos essenciais presentes em

diversos alimentos;

2—Custos por unidade de massa dos diversos alimentos;

3—Teor de proteina desejado na mistura;

4—Padrdo protéico de referéncia. Como ja dissemos an-

teriormente, consideraremos o padrdo da FAO/OMS
de 1966.

Podemos entfo, de posse dos dados acima, organizar a se-
guiente tabela para uso do método matematico de progra-
macio linear:

TABELA 1
Alironto Tcoros de aminoficidos cssonciais/kg alirgonto o1 Custo/lq
i Troon. Lisin. Motion. Trip. etcC... aoe Pi
ai bi ci di eee cee
e
1 al bl cl al voe aes al P1
2 a2 12 c2 a2 .er ces a2 P2
3 a3 b3 o3 a3 ... ves e3 3
4 ad b4 c4 d4 cee wes e4 P4
hihd veoe eoe cve coe ves e see eve

Sejam A, B, C, D, etc., os teores de aminoacidos da FAO
apds conversdo para um ahmento hipotético com teor pro-
teico estabelecido; ei é a relacdo (E/T) entre aminoacidos
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essenciais e totais ap6és conversio para o alimento i e E é
o correspondente para o alimento hipotético da FAO; fi é o
teor de proteinas para o alimento i e F é o correspondente
para o alimento hipotético da FAO; Pi é o custo por unidade
de massa do alimento i. Seja xi (i = 1, 2, 3...) a propor¢ao
de alimento i na mistura. Temos entdo o seguinte grupo de
equagoes lineares:

xl +x2 4+ x34 ... 4+ ... =1

xlal 4+ x2a2 + x3a3 4+ ... + ... =
x1bl 4+ x2b2 4 x3b3 + ... + ... =2
x1cl 4+ x2¢2 4+ x3¢3 + ... + =

xlel 4 x2e2 4+ x3e3 4 ... + ... =
x1f1 + x2f2 4 x3f3 4 ... + =
x1,x2,x3 ... =20

A 1)
B

Funcdes Restritivas

E (2)
F 3)

xI1P1 + x2P2 + x3P3 + ... + ... = Z } Funcéao Objetiva

Desejamos minimizar a funcéo objetiva atendendo as res-
tricGes impostas.

As equagdes do tipo (1) limitam a variacdo dos teores de
aminodcidos nas proximidades do padrdo da FAO. No capitulo
“Discussdo” analizaremos a equagdo e suas limitagdes.

A equacg@o do tipo (2) visa limitar a relacdo (E/T) da mis-
tura a valores superiores, ou no minimo igual, a um valor
estipulado.

A equacdo (3) fixa o teor proteico da mistura em um valor
desejado. Talvez seja interessante, para dar maior flexibili-
dade ao problema, permitirmos uma pequena varia¢do do teor
proteico da mistura em torno de um valor determinado. Para
tal, podemos subsituir a equacdo (3) pelas equagées:

s xifi 2 F

s xifi > yF
onde y>1 e deve ser um valor pequeno. Nossa programagao
entretanto tera como base a equacéo (3).

Os teores de acidos aminados devem estar referidos a uma
mesma unidade. Podemos escolher essa unidade como sendo
g aminoacido/kg alimento.

Faremos nossa programacéo considerando o padrdo da FAO
dado na forma (A/T) em mg de aminoacido/g de nitrogénio.
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Como o fator que geralmente transforma proteina em nitro-
génio é 16.10%2 (gN/g prot), entdo se (A/T)i é dado em mg
amin/g N prot., vem:

a = 16.105.f. (A/T)1 (g amin./kg alim.)
Da mesma forma podemos escrever para o padrao da FAO:
A = 16.10%.f. (A/T) (g amin./kg alim.)

Para tornarmos as unidades de (E/T) coerentes com as
de xi, temos que transforma-las para a forma ei ou E. Para tal:

ei = 16.10-2.f. (E/T)i (g amin. essen. total/kg alim.)
Da mesma forma podemos escrever para o padréo da FAO:
E = 16.102.F. (E/T) (g amin. essen. total/g alim.)

Com a programacio estudada, podemos obter misturas de
alimentos atendendo as restrigdes impostas, pelo minimo de
custo de matéria prima.

Embora o valor bioldgico das misturas assim obtidas deva
ser elevado, devemos verificar tal fato através de testes bio-
légicos. Tais testes ndo apenas nos indicarfo as misturas de
alto valor nutritivo como também nos permitirdo concluir qual
das misturas de alto valor biolégico é a mais barata. Nos indi-
cardo também, no caso do uso de alimentos ndo convencionais,
possiveis efeitos biolégicos negativos.

Podemos fazer varias programagdes sendo que cada uma
correspondente a um teor proteico fixado F. Uma vez obtidos
0s valores de xi que minimizem o custo para cada uma dessas
programacgoes, podemos numa segunda etapa determinar os
PER para as diversas misturas com valores variados de teor
proteico F. De posse destes dados, podemos langar a curva
“custo minimo X PER”, como indicado na Fig. 1. Essa curva
nos permitird uma observagdo critica do teor proteico de me-
nor custo e maior PER. Assim, otimizaremos a mistura tam-
bém com relagdo ao seu valor nutritivo.

Convém notar que qualquer indice indicativo do valor bio-
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Fig 1

légico pode tomar o lugar de PER na curva ao lado. Estes tes-
tes atendem também ao ftem f.

E provavel nfo obtermos uma curva continua como a aqui
representada mas sim pontos em duas regides distintas. Uma
regido onde os PER sdo indicativos de baixo valor biolégico
e/ou baixo teor proteico da mistura, e outra regido onde os
PER sdo elevados e indicam gque a mistura tem alto valor nu-
tritivo. De qualquer forma, é possivel obtermos indicacdo da
mistura de menor custo e elevado PER.

O problema de tornar a mistura com sabor agradavel, so-
mente pode ser abordado durante a prépria pesquisa. Sera um
problema a parte de reconhecida dificuldade.
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Padréio de Aminodcidos

Em 1958 foi proposta pela FAO uma proporcdo entre os
aminoacidos essenciais para o homem o0 mais a tirosina e cis-
tina (13). Essa relagdo foi considerada como a “proteina pa-
drao da FAO de 19577, A Tabela 2 apresenta essa propor¢éo
dada em mg de aminoacido por g de nitrogénio total. A ésse
tipo de relacdo chamaremos (A/T). '

Varios pesquisadores usaram ésse padrdo para pesquisas
com organismo humano (12). Concluiram que o padrdo tinha
em taxas elevadas a metionina, triptofano e lisina. E sabido
que uma sobrecarga de um aminoacido essencial, produzindo
desequilibrio na utilizagdo do mesmo, pode ser prejudicial.

Novo trabalho da FAO/OMS, agora em 1966 (12) faz uma
revisdo da padrdo atendendo aquelas observacgdes, e propde
como novo padrdo uma relagdo que chamaremos “padrdo da
FAO de 1966”.

O padréo de 1957 tinha uma relagdo entre o total de amino-
acidos essenciais e o nitrogénio total, relacdo chamada (E/T),
bastante inferior & da maioria das proteinas de origem animal
e de muitas de origem vegetal, como pode ser observado na
Tabela 3. :

O padréo de 1966 foi proposto pela relacéo entre cada ami-
noacido essencial e o total de aminoacidos essenciais em mg/g,
relacdo chamada (A/E). Esta relacdo pode ser observada na
Tabela 4.

A transformagd@o da forma (A/E) para a forma (A/T) &
simples:

(A/T) = (A/E).(E/T)

Portanto ha necessidade de fixarmos um valor para (E/T).
Podemos considera-lo na base do padrdo de 1957: (E/T) =
2.02.

Exemplificando para a isoleucina:

(A/T) (isol.) = (E/T).(A/E) = 2,02.129 = 260 mg
amin/g N prot.

Assim construimos a coluna para o “padrdo de 1966” na
Tabela 2.

Mas no trabalho de 1966 ndo esta explicito se a relagédo
(E/T) proposta para o padr@o de 1957 se mantém como ideal.
Em nossa programagdo uma das equacgdes restrigdes visa jus-
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tamente fixar o valor (E/T) sempre superior ou no minimo
igual ao valor proposto para o padrdo de 1957. Poderiamos
fixar qualquer outro valor entre 2.02 e 3.22 que corresponde
ao 6vo que sabemos ser de elevado valor nutritivo. Preferimos
porém o primeiro valor por nos dar maior flexibilidade na
soluclo pratica do problema e porque também deve ser um
valor razoavel pois sendo ndo pertenceria a um padrdo de
proteina da FAO. Entretanto, se outro valor for melhor indi-
cado, pode ser adaptado ao problema. Na solucdo tedrica do
problema, se fixgssemos ésse valor mais elevado, seria mais
interessante, como veremos adiante.

DISCUSSAO

Convém notarmos que o problema como foi formulado
teve a necessidade da introducdo do termo “teor de proteina”
para a transformac@o da relagdo (A/T) de cada aminoacido
com relacio ao alimento mistura.

Os valores de A, B, C, etc., podem ser alcangados pelo au-
mento da relagdo (E/T), (A/E) ou do teor proteico (F) —se
permitirmos pequena variacdo—, isso porque:

A = 16.10°.F. (A/T) = 16.10°.F. (E/T) (A/E)
(g amin/kg alim)

l.'i" Lo
E = 16.102.F. (E/T) (& amin essenc/kg alim)

Da mesma forma:

Assim, para o uso do padrdo da FAO de 1966 temos ne-
cessidade de transforma-lo na forma do padrédo de 1957. Surge
entdo a vantagem do uso do fator K assim definido:

'K =F.(E/T). ‘

Consideremos as equagdes do tipo (1) e (2) da progra-
macgao:

3 xiei 2 A €9

5 xiei 2 E (2)

Sabemos que:
A = (A/E)(F)(E/T).16.10° = (A/E)(K).16.10"°
E = (F)(E/T).16.102 = (K).16.102
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Consideremos com indice m as grandezas relacionadas com
6 alimento mistura e com indice p as relacionadas com o ali-
mento hipotético padrio.

Se Fm = Fp a equacdo (2) realmente limitara a relagdo
(E/T)m = (E/T)p.

Se permitirmos uma pequena variagao de Fm a equacéo (2)
sera atendida quando: Em > Ep ou seja Km > Kp. Para que
isto ocorra:

Fm = Fp . ~
o : t
19 caso { ®/T) > (B/Dp Sa isfaz a programacao
29 caso: { I(F ]Z‘.I}TS) ;p EDp Impossivel pela. equagdo I, xifi = F
F
39 caso: { f‘;;; <p( E/T)p Nesse caso a programacio nao satisfaz

nossa intencdo de fixar um valor minimo para (E/T)m igual
ao padrdo. Entretanto o desvio pode ser pequeno se fixarmos
um valor de y pequeno:

Km > Kp

Fm.(E/T)m = Fp.(E/T)p

Porém, no maximo Fm = yFp

yFp(E/T)m > Fp(E/T)p y(E/T) =z (E/T)p

O menor valor de (E/T)m que satisfaz a esta equacfo é:

(E/T)m = (1/y) (E/T)p (E/T)m/(E/T)p = (1/y)
desvio = ((E/T)m — (E/T)p)/(E/T)p = (1—y)/y

Assim, negligenciando-se esta pequena variagdo do ter-
ceiro caso, podemos considerar que realmente a equacdo (2)
limita (E/T)m = (E/T)p. Nossa programacfio basica entre-
tanto fixa o valor de Fm = Fbp.

Uma vez a equaclo (2) realmente satisfazendo nossa in-
tengdo de fixarmos (E/T)m = (E/T)p, discutamos a equa-
o (1). Ela serd atendida quando:
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0 . (A/E)m > (A/E)p Nesse caso o “computo proteico” da
19 caso: Km > Kp mistura é superior ou no minimo

igual a 100%. Apenas néo sera inte-
ressante se (A/E)m » (A/E)p. Esse
caso entretanto acreditamos ser pou-
co provavel de acontécer na prética.

>
2° caso: { (A/Eym > (A/E)P Impossivel pela ecuagdo (2).

Km = Kp
Nesse caso nossa intencd ndo é sa-
39 caso: (A/E)m < (A/E)p tisfeita pela programag¢ido. Entretan-
Km < Kp to o computo proteico sera reduzido
apenas a uns 70% aproximadamen-
te, pois:

Da equagdo (1), vem:
Am 2> Ap ... Fm(A/E)m(E/T)m = Fp(A/E)p(E/T)p
para Fm = Fp vem: (A/EYm(E/T)m = (A/E)p(E/T)p
porém: Km > Kp para Fm = Fp vem: (E/T)m = (E/T)p

Provavelmente na pratica (E/T)m néo deve estar muito
mais alto que (E/T)p. No trabalho da FAO de 1966, de onde
tiramos a Tabela 3, é possivel observarmos que o alimento
vegetal que tem ésse valor mais alto é o feijao branco:

(E/T) = 2.79. N&do temos no momento outros dados que nos
permitam verificar se esta afirmativa é real, entretanto acre-
ditamos que seja um valor bastante elevado para vegetais, e
provavelmente uma mistura vegetal dificilmente atingira ésse
valor. Consideraremos para nossa orientagio ésse valor como
um valor maximo.

Assim, o maior valor de (E/T)m = 2.79 o que correspon-
dera a um desvio do padrdo que estamos considerando de:

((E/T)m—(E/T)p)/ (E/T)p = 2.79—2.02)/2.02 =
0.77/2.02 = 0.38
desvio = 38%

Assim: (E/T)m = 1.38(E/T)p no limite méximo .-. subs-
tituindo éste valor na equagfio acima vem:

(A/E)Ym(E/T)p.1.38 = (A/E)p(E/T)p
(A/E)ym = (1/1.38) (A/E)p
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(A/JE)Ym(A/E)p = (1/1.38) = 0.72
computo proteico = 72%

No caso de permitirmos uma variagdo de 10% para Fm
o cdmputo proteico caira para 66%. Evidentemente éste é um
caso extremo; todas as demais situagdes ddo computos pro-
teicos superiores a éste valor. ,

Baseados néstes resultados, podemos escolher para padrao
de comparacdo o valor (A/E)’p = 1.38(A/E)p. Nesse caso,
na pior situagdo o computo proteico sera 100% (considerando
Fm = Fp). Essa escolha entretanto deve ser ditada pela pra-
tica.

CONCLUSAO

Um trabalho que pretenda realizar o que aqui é abordado
teéricamente, deve ser dividido em quatro fases principais:

1—obtencdo de dados,

2—programacdo e obtencdo de misturas de custo minimo,

3—testes biol6égicos e obtencdo de misturas de custo mi-

nimo,

4—correcdo de eventuais caracteres organolépticos des-

agradaveis.

Uma quinta fase poderia ser incluida, qual seja, a promo-
¢do do produto e a sua introdugido no mercado. Embora esta
fase seja de grande importéncia, podendo inclusive ser limi-
tante do éxito do trabalho, ndo a incluiremos aqui por nido
depender, como as acima, de laboratério.

O trabalho inicial devera consistir de uma pesquisa biblio-
grafica sbbre os teores dos aminoicidos dos alimentos, dos
Seus teores proteicos e dos seus custos por unidade de massa.
Nesses dados coletados podem constar os aminoicidos sinté-
ticos, e outros alimentos ndio convencionais como a térula (15),
milho opaco-2 (16), etc. »

Como a literatura & pobre com relagdo a ésses dados em
alimentos nacionais, devera seguir-se uma analise quimica
déstes constituintes em diversos alimentos.

Um fator importante que ndo foi levado em conta na pre-
sente programagdo & a digestibilidade de cada componente
Presente na mistura (4). Isto entretanto, embora represente
no aspécto pratico um maijor volume de trabalho de labora-



180 ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION

tério, ndo apresenta dificuldades, pois pode ser contornado
multiplicando-se o teor proteico de cada alimento constituinte
da mistura pela digestibilidade da mesma, e éste ser conside-
rado como o ‘“teor proteico disponivel”.

Outro dado que poderia ser considerado é a “disponibili-
dade” dos aminoicidos nos constituintes da mistura. Para a
mistyra entretanto o problema parece estar resolvido com
auxilio da curva “custo minimo x valor biologico”.

Poderemos também, dentro da programacio, incluir outros
nutrientes como lipidios, sais minerais, vitaminas, etc., desde
que conste nas equacdes restricdes (mais corretamente in-
equacbes) aquelas correspondentes aos minimos necessarios
désses nutrientes, para o organismo humano. O problema con-
tinuard numa mesma forma, apenas contendo maior nimero
de equacgles e varidveis. Nesse caso, deveremos colocar na
matriz principal alguns alimentos pobres em proteinas mas
ricos em outros nutrientes desejados, como por exemplo, 6leos
comestiveis, etc. Esta programacio tem a vantagem de for-
mular misturas ndo sémente completas com relacdo aos ami-
noacidos essenciais, mas também com rela¢do a outros nu-
trientes.

E importante que um trabalho prético baseado neste es-
tudo teérico aqui apresentado, tenha natureza dinamica, isto
é, periddicamente devera ser reformulado com relacdo aos
novos custos de alimentos. Convém também notar que o pro-
blema como formulado minimiza o custo da mistura com re-
lagdo a materia prima, mas néo inclui custos de méo de obra,
etc. Pode acontecer o caso de devido a grande quantidades de
matéria prima a misturar, o custo de mao de obra, etc., se
torne elevado encarecendo bastante o produto acabado.

Para evitar eleva¢des de custo proveniente de transpor-
tes, etc., seria conveniente a abordagem do problema segundo
regioes.
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TABELA 2 - Relacdo (A/T)

181

Tminodcido TAQ Loite Teoito Ovo FAO
1957 Vaca Humano-  Galinha 1966
Izoloucina 270 407 411 415 260
loucina 306 630 5712 553 347
Lisina 270 496 402 403 252
Fenilalanina 180 311 297 365 230
Tirosina 180 323 355 262 164
Cistina 126 57 134 148 a3
¥otionina la4 154 140 197 123
Troonina 180 292 290 A17 200
Privtofano 90 90 106 100 63
Valine 270 440 420 454 285

TABELA 3 - Relacdo (E/T)

Fonto de Protoina (&/T) Fonta de Proteina (/1)
Caseina 3,25 Farinha de Soja 2,58
6vo de galinha 3,22 Espinafre 2,50
Loite do vaca 3,20 Farinha de 's&sgmo.ii" 2,47
Leite Humano 3,13 Aveia 2,30
F{zado de Bol 2,94 Contoio 2,17
Coraglio de " 2,85 Semente .de algoddo 2,15
Xisculo de " 2,79 Semonte de girasol 2,11
Poi jSed brancos 2,79 Farinha de amendoim 2,08
Farinha de milho 2,78 Farinha de trigo branca 2,02
Eleuzino coracana 2,7%
Batatas 2,70 Padrio da FAO de 1957 2,02
Filet do "cerdo" 2,67
Pescado 2,66 Glitom do trigo 1,99
Arroz 2,61 Farinha de ‘mandicca 1,31
"CGuisantos" 2,59 Golatina 1,05
TABELA 4 - Relacio (A/E)

Aninodcido TAO Leite Leite FAO

1957 Vaca Humano 1966
Isoleucina 134 127 132 129
Loucina 152 196 184 172
Lisina 134 155 178 125
Faenilalanina 89 97 114 114
Tirosina 89 100 112 81
Cistina 62 17 43 46
Fotionina 71 48 44 81
Troonina 89 91 9% 99
"Triptofano 45 28 34 31
Valina 134 137 147 14
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NOMENCLATURA
(A) Teor de cada aminoacido no alimento mistura ou pa-
drdo, en g de aminoacido/kg de alimento.
(ai) Teor de cada aminoacido nos alimentos constituintes

da mistura, em gde aminoacido/kg de alimento i.

(A/E) Relagdo entre cada aminoacido essencial e o total de
aminoacidos essenciais, definida pela FAO em mg de
aminoacido/g de aminoacidos essenciais totais.

(A/T) Relacdo entre cada aminoacido e o total de amino-
acidos, definida pela FAO em mg de aminoacido/g
de nitrogénio proteico.

(E) Teor do total de aminoacidos essenciais no alimento
mistura ou padrdo e mg de aminoacidos essenciais
totais/kg de alimento.

(ei) Teor do total de aminoacidos essenciais nos alimentos
constituintes da mistura, em g de aminoacidos essen-
ciais totais/kg de alimento i.

(E/T) Relacdo entre o total de aminoacidos essenciais e os
aminoacidos totais, definida pela FAO em g de ami-
noécidos essenciais totais/g de nitrogénio proteico.

() Teor de proteina na mistura de alimentos ou no pa-
drdo, em g de proteina/kg de alimento.

(fi) Teor de proteina nos alimentos constituintes da mis-
tura, em g de proteina/kg de alimento i.

(xi) Proporc¢do de alimento i na mistura, em kg de ali-
mento i/kg de mistura.

(y) Fator adimensional.

Indices:

(i) Designativo dos alimentos constituintes da mistura.
(m) Referente & mistura.
(p) Referente ao padrio.

SUMMARY

Optimization of food mixtures

The necessary theoretical basis to get optimization of protein rich mix-
tures through a project of computerized methods is discussed. Linear pro-
grammation technique is used to obtain the minimal costs, the best ém\ino
acid pattern and an adequate crude protein value. Other variables that

. must be considered in more advanced phases of program are pointed out.
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