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Objetivos
Avaliar qualidade proteica de uma mistura de farinhas pré-cozidas de 
milheto pérola e feijão-caupi BRS Tumucumaque em ratos Wistar.
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Tabela 2. Perfil de aminoácidos indispensáveis, pontuação química (score AA) e 
PDCAAS de acordo com o padrão FAO (2023) dos grupos caseína, mistura de 
farinhas pré-cozidas de milheto e feijão-caupi BRS Tumucumaque e de farinha 
pré-cozida de feijão-caupi BRS Tumucumaque. 

Tabela 1. Efeito do consumo de mistura de farinhas pré-cozidas (milheto e 
feijão-caupi BRS Tumucumaque) e de farinha pré-cozida de feijão-caupi BRS 
Tumucumaque sobre os índices murinométricos e de qualidade proteica (n = 7) 
por um período de 14 dias.
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Introdução

CC (Controle caseína); MCF (Mistura de farinhas pré-cozidas de milheto (75%) e feijão-caupi  BRS Tumucumaque (25%)); CBF 
(Farinha pré-cozida de feijão-caupi BRS Tumucumaque); CEA (coeficiente de eficiência alimentar); CEE (coeficiente de 
eficiência energética); PER (índice de eficiência proteica); NPR (razão proteica líquida); gN (nitrogênio fecal (g)); TD 
(digestibilidade verdadeira).

● Mistura de farinhas pré-cozidas de milheto e feijão-caupi apresenta boa 
qualidade proteica.

● As farinhas pré-cozidas podem ser utilizadas como ingredientes para 
preparações culinárias de alto valor nutricional.

● Estratégia promissora para diversificação alimentar no semiárido mineiro.

AA-score (Quociente da divisão entre mg de AA por g de proteína CC, MF ou FT e mg do padrão de AA por 
grama de proteína FAO).
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Pesquisa

O feijão-caupi Tumucumaque(Vigna unguiculata L. Walp.) e o 
milheto-pérola (Pennisetum glaucum (L.) R. Br.) são culturas importantes 
para o semiárido, pois são adaptadas a solos pouco férteis e à escassez de 
água. Elas são fontes importantes de carboidrato, proteínas, fibra 
alimentar, vitaminas, minerais, além de fornecerem compostos fenólicos 
com ação antioxidante. O feijão está inserido no hábito alimentar no 
semiárido, mas o milheto é insipiente, mais direcionado para recompor o 
solo e para a alimentação animal. No entanto, a Anvisa em 2021 passou a 
recomendar o milheto como cereal integral para a alimentação humana.

O uso de uma mistura de farinhas pré-cozidas de feijão-caupi e milheto 
se torna uma alternativa importante para complementar os aminoácidos 
indispensáveis limitantes entre o cereal e  a leguminosa. Por serem 
acessíveis e de baixo custo, configuram-se como alternativa sustentável 
para a segurança alimentar em regiões de maior vulnerabilidade social.


