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Pesquisa

Introducao Resultados

Tabela 1. Efeito do consumo de mistura de farinhas pré-cozidas (milheto e
feijjdo-caupi BRS Tumucumaque) e de farinha pré-cozida de feijao-caupi BRS
Tumucumaque sobre o0s indices murinométricos e de qualidade proteica (n = 7)
por um periodo de 14 dias.

O feijao-caupi Tumucumaque(Vigna wunguiculata L. Walp.) e o
milheto-pérola (Pennisetum glaucum (L.) R. Br.) sao culturas importantes
para o semiarido, pois sao adaptadas a solos pouco férteis e a escassez de
agua. Elas sdao fontes importantes de carboidrato, proteinas, fibra
alimentar, vitaminas, minerais, além de fornecerem compostos fenoélicos
com acao antioxidante. O feijdo esta inserido no habito alimentar no

Grupos

Variaveis CC MCEF CBF

semidrido, mas o milheto é insipiente, mais direcionado para recompor o Garlaaderpesoi(g) 200 & 90 69,51 £ 14,60° 69,73 £ 7,94
solo e para a alimentacdo animal. No entanto, a Anvisa em 2021 passou a Consumo alimentar (g) 216,94 + 11,08 222,38 + 20,82 200,94 + 23,95
recomendar o milheto como cereal integral para a alimentacao humana. Indice de Lee 0,29 + 0,01 0,29 £ 0,01 0,28 £ 0,00
O uso de uma mistura de farinhas pré-cozidas de feijao-caupi e milheto R et Al U2 000 L
se torna uma alternativa importante para complementar os aminoacidos CER 1041 & O81° 8,60 +2,01° 941 +1,02°
indispensaveis limitantes entre o cereal e a leguminosa. Por serem PER 4,42 +0,33° 3,32+ 0,78° 3,74 + 0,41°
acessiveis e de baixo custo, configuram-se como alternativa sustentavel NPR 4,90 £ 0,34° 3,80 + 0,80° 4,28 +0,44°°

para a seguranca alimentar em regides de maior vulnerabilidade social. Peso seco fecal 2,90 £ 0,37 2,99 £ 0,51 2,73 0,79
oN fezes totais 0,03 + 0,002 0,09 + 0,01° 0,08 + 0,02°
D (%) 95,99 + 0,367 87,83 + 147" 86,94 + 2,89

CC (Controle caseina); MCF (Mistura de farinhas pré-cozidas de milheto (75%) e feijao-caupi BRS Tumucumaque (25%)); CBF
(Farinha pré-cozida de feijao-caupi BRS Tumucumaque); CEA (coeficiente de eficiéncia alimentar); CEE (coeficiente de
eficiéncia energética); PER (indice de eficiéncia proteica); NPR (razdo proteica liquida); gN (nitrogénio fecal (g)); TD

(digestibilidade verdadeira).

Objetivos

Avaliar qualidade proteica de uma mistura de farinhas pré-cozidas de
milheto pérola e feijao-caupi BRS Tumucumaque em ratos Wistar.

Material e Métodos ou Metodologia

Tabela 2. Perfil de aminoacidos indispensaveis, pontuacdao quimica (score AA) e
PDCAAS de acordo com o padrao FAO (2023) dos grupos caseina, mistura de
farinhas pré-cozidas de milheto e feijao-caupi BRS Tumucumaque e de farinha
pré-cozida de feijao-caupi BRS Tumucumaque.

Milheto pérola

Estufa

(mg/ g proteina) Padrao Score AA PDCAAS
FAO
Aminoacidos  CC MCF  CBF | (2013) CC MCF CBF CC MCF CBF
Triptofano 11,54 1031 7,72 8,50 1,36 121 091 - . 79,83
Lisina 68,67 4156 5947 57,00 1,20 073 1,04 - 64,51 -
Histidina 2996 2545 29,84 20,00 1,50 1,27 1,49 : : :
Treonina 4638 34,15 32,14 31,00 1,50 1,10 1,04 _ _ _
o —
etoning 2168 4736 2713 2700 080 175 1,00 76,72 i i
Cisteina
Farinha de Farinha de Valina 65,04 4543 41,94 43,00 1,51 1,06 0,97 _ _ _
Mﬂh(e;gcyp)érola Feij(‘-?lz%-;e;upi Isoleucina 51,88 36,40 3506 32,00 1,62 1,14 1,09 - - -
Leucina 104,72 79,25 67,61 66,00 1,59 1,20 1,02 : < -
. Fenilalanina =, o) 7035 7951 5200 176 147 153 i i i
i ] + Tirosina
- .« @ Tempo do estudo: AA-score (Quociente da divisdo entre mg de AA por g de proteina CC, MF ou FT e mg do padrdo de AA por
=" _ 22 dias grama de proteina FAO).

Conclusoes

Ratos Wistar machos e Mistura de farinhas pré-cozidas de milheto e feijdo-caupi apresenta boa

qualidade proteica.

e As farinhas pré-cozidas podem ser utilizadas como ingredientes para
preparacOes culindrias de alto valor nutricional.

e [Estratégia promissora para diversificacao alimentar no semidrido mineiro.
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