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A segurança alimentar é uma das principais
preocupações globais. Inúmeros fatores têm
contribuído para o agravamento da
subnutrição em países não desenvolvidos,
tais como: alta taxa de crescimento
populacional, mádistribuição de renda,
escassez de áreas e água disponíveis para
agricultura, erosão, secas e outros
desastres naturais, conflitos, baixa
escolaridade, doenças, precários sistemas
de transporte e distribuição de alimentos,
etc. O desenvolvimento dealimentosmais
nutritivos, que sejam também baratos e
fáceis de serem produzidos, processados e
consumidosseconsti tui em uma das
contribuições que a pesquisaagropecuária
tem a oferecer para a a tenuação desse
problema. Devido sua amplitude e facilidade
de produção e consumo, o milho é uma das
culturasalvoparaodesenvolvimentode
cultivares commaior valor nutricional.

Em 2003 foram produzidas globalmente em
tornode638milhões de toneladas de
milho. (FAO, 2004). Considerando um teor

médio de 8% de proteínas nos grãos, o milho
anualmente fornece considerável volume de
proteínas: cerca de 51,4 e 2,9 milhões de
toneladas, ao nível mundial e nacional,
respectivamente. Entretanto, essas proteínas
sãodebaixovalorbiológico,por
apresentarem baixos teores de dois
aminoácidos essenciais, lisina e triptofano
(National Reserch Council, 1988). Cerca de
80% das proteínas dos grãos demilho estão
noendosperma e 20% no embrião. As
proteínas predominantes no embrião, as
albuminas, são de alto valor biológico
enquanto as zeínas, predominantes no
endosperma, têm baixo valor biológico devido
ao desequilíbrio de aminoácidos essenciais
provocado peloalto teor de leucina e pela
deficiência de lisina e triptofano

Desde os anos 80 a Embrapa Milho e Sorgo
está desenvolvendo um programa para
melhorar a qualidade protéica domilho. Um
dos produtos desse programa foi a variedade
BR 473(Guimarães et al., 1997, Pacheco,
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BR 473: variedade de milho
amarelo com qualidade
protéica melhorada (QPM)
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1999). Esta cultivar é um sintético formado
por seis linhagens-elites progenitoras de três
híbridos simples que, por sua vez, formaram
três híbridos duplos que foram competitivos
com o BR 201, em testesrealizadosna
safra 1992/93. É de ciclo precocecom
grãos semiduros de cor amarelo-alaranjada;
que têm a aparência e o sabor similares ao
do milho comum, porém com valores de
triptofano (0,09%) e lisina (0,40%) cerca
de 50% maiores (Tabelas 1 , 2 e 3 ) .
Paschoalick (1998) comparou as cultivares
QPM BR 473e BR 2121 com a BR 205 e
demonstrou a superioridade dos milhos
QPM quanto aos teores de lisina e
triptofano e óleo (Tabela 3)

A BR 473 foi avaliada quanto ao conteúdo
de aminoácidos essenciais e aproveitamento
biológico da proteína em ensaios utilizando
ratos recém desmamados. Através dos

índices de utilizaçãoprotéica líquida (NPU),
digestibilidade verdadeira (TD) e do valor
protéico relativo (RPV) a qualidade protéica
dosmi lhosQPM,BR451eBR473,edo
normal, BR 201, na forma de farinhas
integrais, foicomparada à da caseína, em
três níveis protéicos na dieta (3%, 5% e
7%) Os resultados dos ensaios biológicos
permitiram observar que a proteína presente
nosmilhosQPM e normal nãodiferiram
quando à digestibilidade, noentanto, a
qualidade protéica dosmateriaisQPM,
determinada porambos os índices, era
significativamente superior ao material
normal. Quando comparados à caseína, os
milhos QPM apresentaram valor biológico
relativo deaproximadamente 85%,
enquanto este valor era de 65% para o
milhonormal (Paes & Bicudo1994).
Dados semelhantes foram obtidosemum
estudo posterior onde foi comparada a
qualidade protéica dosmateriaisQPM em
farinhas integrais, medida através do
cômputoquímico e da a razão protéica
liquida (Net Protein Ratio) (Costa et al.
1996). Através da análise decomposição
aminoacídica das proteínas, foi possível
observar que as cultivares QPM BR 473 e
comum BR 201 apresentavam os
aminoácidos lisina e triptofano como o
primeiro (89% BR 473 e 51% BR 201) e
segundo (94% BR473 e 60% BR 201)
limitantes, respectivamente, relativos ao
padrão FAO paracrianças em idade pré-
escolar. Apesar da pequena diferença na
composição dos materiais QPM em relação

Tabela 1. Características agrômicas do
milho BR 473.

Tabela 2. Características ligadas à qualidade dos grãos, obtidas em 2 variedades de milho
QPM (BR 473 e BR 451) e um híbrido de milho comum(BR201).SeteLagoas,
1995.

Ensaio:Inteiramente casualizado,seisrepetições

Cultivar Proteína

grão(%)

Triptofano

proteína(%)

Lisina

proteína(%)

Triptofano

grão(%)

Lisina

grão(%)

BR 473 10,8 0,81 3,66 0,09 0,40

BR 451 10,8 0,87 3,91 0,09 0,42

BR 201 10,6 0,56 2,63 0,06 0,28

LSD (0,05) 1,1 0,06 0,25 0,01 0,04
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à lisina e triptofano, osvalores de NPR,
relativo à caseína, foram semelhantes entre
osmateriaisQPM (85%), diferindo de forma
significativa do materialcomum (48%)
(Paes et al. 1997).

De forma a comparar o valor nutricionalda
proteína dos materiais QPM com a base da

dieta brasileira, determinou-se em ratos a
qualidade protéica de rações experimentais
com milho à 7% de proteína (QPM BR 473,
QPM BR 451 e milho normalBR136)ecom
amistura arroz com feijão à 10% de
proteína (1:1 em base protéica) aplicando
as técnicas de NPR e NPU (Veloso etal.
2004). Os milhos QPM BR 473 e QPM BR
451 apresentaram qualidades protéicas
semelhantesentre si e superiores à do milho
convencional, tanto em relação aos valores
de NPR quanto ao NPU, sendo as diferenças
significativas. Os fubás dos milhos QPM
apresentaram valor protéico elevado (média
de 83% em relação à proteína de
referência), similar à proteína presente na
mistura arroz com feijão.

Resultados de ensaios de cultivares
demonstram que BR 473 é competitivacom

Tabela 5. Avaliação da produtividade de 12 cultivares de milhoem75ambientes do
nordeste brasileiro no triênio 95/96/97.

Fonte:Carvalho2004,comunicaçãopessoal

Tabela4. ComparaçãoentreasvariedadesBR473eBR5028. EnsaioRegionalNordeste,1995.

Tabela 3. Comparação de parâmetros de
qualidade entrecultivaresde
milho normal e de alta
qualidade protéica (QPM).

Fonte: Paschoalick (1998)
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algumas dasvariedades comercializadas no
país (Tabelas 3 e 4)., Foi lançada no
mercado em 1994, após o quarto ciclo de
recombinação. Após seu lançamento,
passou por dois de seleção entre e dentro
de progênies demeios irmãos e está
sendo.Devido à melhor qualidade protéica e
ao seu valorenergético, a BR 473 apresenta
potencial para ser utilizada com eficiência
na formulação de alimentos mais nutritivos
e rações mais econômicas para animais
monogástricos.
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