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Os teores de proteína nas diversas frações são apresen-
tados no Quadro 136. Como' pode ser observado, o método
de fracionamento foi bastante eficiente; além de permitir a
obtenção de cinco frações protéícas, extraiu em média 92,16%
da proteína total do endosperma. Também mostrou com niti-

dez que o aumento do conteúdo de lisina e triptofano
na proteína do milho opaco e "floury" é uma conseqüência
da redistríbuíção das frações protéícas; em outras palavras,
há uma redução da fração das prolaminas (proteínas solú-
veis em álcool) conhecidas como zeínas e um aumento nas
frações das albuminas, globulinas e glutelinas.

Como o teor de zeína das frações II e III (Quadro
136) correlaciona-se com o teor de lisina e triptofano na pro-
teína total do endosperma, essas frações já estão sendo utili-
zadas com sucesso pelo CNPMS, em técnicas eletroforétícas,
em que se obtêm padrões protéícos específicos das zeínas,
Esses padrões, por sua vez, são utilizados como ferramentas
de "screening" em projetos de obtenção de tipos especiais
de milho para alimentação humana. - Maria J. V. Y.D. Peixo-
to, Edilson PaÍVa,EvangeJina Villega~.

QUADRO 136. Percentagemde protefnanasdiferentesfraç6caprotéí-
C8I do cndospcrmade milho.Fraçãol-aIbuminase g1o-
buJinal,FraçãoO e ID prolaminas,Fração IV e V-glu-
teJinaa.CNPMS,Sete Lagou, MO. 1987.

Cu1tivares
FraçOcaprotéícas(%)

__________ Thtal Resí-
duo

11 DI IV V (%) (%)

'IlIxpcfioNormal
'IlIxpcfioOpaco

'IlIxpcfio"Flowy"2
Média

6,02 45,60 14,96 8,00 17,55 92,13 7,87
16,30 10,OS14,34 14,93 35,44 91,09 8,91
12,05 25,25 25,01 15,01 31,09 93,28 6,72

92,16

CARACTERIZAÇÃO PROTÉICA DE CULTIVARES
DE MILHO DO BANCO ATIVO DE GERMOPLASMA

DO CNPMS

O valor alimentício da proteína do milho não tem si-
do devidamente explorado. O milho é largamente emprega-
do como fonte energética, apesar de apresentar um teor de
proteína de aproximadamente 10% do peso total do grão.
Isso deve-se ao fato de a proteína do milho ser de baixo valor
nutricional e deficiente em aminoácidos essenciais, principal-
mente lisina e triptofano.

Com o objetivo de caracterizar a proteína de cultivares
de milho existentes no Banco Ativo de Gcrmoplasma do
CNPMS, foram analísadas 144 cultivares e linhagens diferen-
tes, através de processos quantitativos de lísína e triptofano
da proteína do endosperma. Também foram feitas análises
eletroforéticas da proteína total do endosperma do grão.

A percentagem de proteína total do endosperma das
cultivares testadas e a percentagem de lísina e triptofano
nessa proteína estão no Quadro 137. Como pode ser obser-
vado, os milhos de origem indígena (I a 74) que, em geral,
possuem um endosperma farináceo apresentaram baixos te-
ores de lisina e triptofano. Por outro lado, os materiais iden-
tificados como CMS (10lJ a 144) associam características agro-
nômicas favoráveis (endosperma vítreo, boa fertilidade) com

QUADRO 137. Percentagemde protefna total DOcndOlpCl1DAe de11-
aipa e triptofaDoDCItaprotefDaem VÚÍOI materiD
do Banco AliYode Gcrmopluma do CNPM8.Sete
ugou, MO. 1987.

Protefna
(%)

1liptofaDo
(%)

ÜliDa
(%»

01 NodzobcWlwi
02 Nodzobc~
03 NodzobcA
04 Nodzobc'Rm
OS NodzobcRonrê Th~
06 NodzobcR~
00 NodzobcVdza
08 00lAX
09 002AX
10 003AX
11 OOSAX
12 Of!7AX
13 W!AX
14 O1OAX
15 0llAX
16 012AX
17 0l3AX
18 OlSAX
19 oi6AX
20 024AX
21 02SAX
22 026AX
23 mAX
24 018AX
25 029AX
26 O3OAX
Z7 ACOS9
28 AC08l
29 AC090
30 AC lOS
31 AC 106
32 AC 100
33 AC 121
34 AC 122
35 AC 123
36 AC 130
37 BOLI
38 BOLO
39 BOLDI
40 88Rl.
41 99 RI
42 102RI
43 1~R1
44 126RI
45 PRI
46 PRO
47 1-74-2
48 1-74-5
49 1-74-7
50 1-75-7
51 1-75-8
52 1-75-9
53 MT-ICateto Grande
54 MTU
55 MTDI
56 MTV
57 MTVI
58 PAOVIA

8,53
9,40
10,94
8,53
9,40
10,72
8,30
8,30
8,30
8,09
8,30
8,09
9,19
9,19
8,97
8,97
8,75
8,30
9,63
7,88
8,09
8,30
8,53
7,88
7,44
8,30
8,09
7,22
11,59
7,44
8,09
10,28
8,75
7,66
7,66
7,66
9,63
8,53
9,19
7,86
8,97
9,19
9,19
9,19
9,63
10,28
10,72
12,91
10,06
9,19
10,94
8,97
12,25
9,84
10,06
10,50
8,53
10,28

0,41
0,32
0,31
0,35
0,26
0,32
0,31
0,21
0,28
0,31
0,33
0,25
0,36
0,25
0,52
0,37
0,44
0,45
0,29
0,47
0,45
0,36
0,31
0,36
0,52
0,40
0,38
0,41
0,21
0,43
0,41
0,49
0,38
0,41
0,51
0,40
0,47
0,26
0,56
0,33
0,30
0,32
0,31
0,34
0,35
0,30
0,29
0,43
0,37
0,23
0,38
0,30
0,19
0,18
0,25
0,53
0,33
0,37

2,03
1,66
1,62
1,79
1,42
1,66
1,62
1,22
1,50
1,62
1,70
1,38
1,83
1,38
2,48
1,87
2,15
2,19
1,54
2,76
2,19
1,83
1,62
1,83
2,48
1,99
1,83
2,03
1,22
2,11
2,03
2,36
1,83
2,03
2,44
1,99
2,76
1,42
2,64
1,70
1,58
1,66
1,62
1,75
1,79
1,58
1,54
2,11
1,87
1,30
1,83
1,50
1,13
1,09
1,38
2,52
1,70
1,87
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QUADRO 137. Continuaçlo QUADRO 137. ContinuaçAo

NO Identidade Proteína 'lliptofano Liaina NO Identidade Proteína 'lliptofano Uaina
(%) (%) (%) (%) (%) (%)

59 PAGVI 9,40 0,32 1,66 121 CMS-462 9,84 0,58 2,72
60 PAGVII 10,06 0,30 1,58 122 CMS-463 10,50 0,55 2,60
61 SP XCriBta1 10,28 0,'1:1 1,46 123 CMS-464 9,74 0,59 2,76
62 SP XII CriBta1 10,50 0,25 1,38 124 CMS-46S 9,52 0,65 3,01
63 SP XIII 9,84 0,38 1,83 125 CMS-466 9,63 0,60 2,80
64 SPIV 9,82 0,34 1,75 126 CMS-467 10,72 0,55 2,60
6S Composto Guamni 8,30 0,26 1,42 1'1:1 CMS-468 9,63 0,53 2,52
66 Compoeto Indl'gena 9,63 0,33 1,70 128 CMS-469 9,63 0,63 2,93
67 MAl - Cateto 10,72 0,33 1,70 129 CMS-470 9,95 0,49 2,36
68 BAI-Cateto 12,25 0,19 1,13 130 CMS-471 9,84 0,63 2,93
69 BA n - Cristal 9,63 0,21 1,22 131 CMS-472 10,17 0,53 2,52
70 'lhbo Jamamadi 9,62 0,34 1,75 132 856701-1 7,44 0,51 2,44
71 PEl 9,84 0,28 1,50 133 856701-9 7,00 0,40 1,99
72 Caingang Composto 10,06 0,23 1,30 134 856701-25 5,91 0,30 1,58
73 RR03S 8,09 0,29 1,54 135 856701-41 9,84 0,58 2,72
74 fRF644 10,28 0,45 2,19 136 856701-77 7,44 0,79 3,58
75 Cateto Sete Lagoas 12,13 0,21 1,22 137 856701-81 8,97 0,60 2,80
76 Silvestre 10,94 0,23 1,30 138 856702-1 9,40 0,81 3,66
77 Radnho 10,94 0,24 1,34 139 856702-18 7,44 0,71 3,25
78 Preto Chileno 10,39 0,'1:1 1,46 140 856702-21 6,13 0,37 1,87
79 Cristal Composto 10,50 0,16 1,0]. 141 656702-23 6,34 0,51 2,44
80 Pérola Piracicaba 9,62 0,26 1,42 142 856702-29 7,22 0,40 1,99
81 1-15-1Pipoca Amarelo 12,47 0,25 1,38 143 856702-34 7,44 0,36 2,64
82 Pipoca Branco de Assis 11,59 0,23 1,30 144 856702-37 7,22 0,99 4,39
83 CMS '1:1m 15,30 0,39 1,95
84 BR400 17,28 0,76 3,46
85 BR401 13,34 0,46 2,23
86 BR402 12,69 0,46 2,23
87 BR 4'1:1m 13,56 0,57 2,68 teores intennediários de lísína e triptofano, quando com-
88 Doce UnH-1 12,02 0,50 2,40 parados com milhos normais e mutantes (opaco e "floury"2).
89 Doce Flor da Serra 12,69 0,49 2,36 No grupo de milhos com altos teores de açúcar (83 a
90 Doce Cubano 10,28 0,46 2,36 92), o BR 400 e BR 427 III destacaram-se, apresentando va-91 CNPH-1 14,66 0,33 1,70
92 Doce do Havaí 15,60 0,45 2,19 lores de lísina e triptofano comparáveis ao grupo CMS. Jã
93 Doce Opaco 11,26 1,08 4,76 OS milhos opacos (93 a 108), como esperado, apresentam al-
94 Maya Opaoo-2 9,51 0,98 4,35 tos teores de lisina e triptofano, porém são materiais com
95 47 Duro Opaoo-2 8,75 1,02 4,52 características agronômicas indesejáveís (endosperma macio,
96 Maya Dentado Opaco 2 8,53 1,04 4,60
97 41 Dentado Opaco 2 8,97 0,90 4,03 susceptibiilidade ao ataque de pragas e baixa densidade do
98 Composto Duro 02 UFV 7,88 0,87 3,90 grão). A" demais (75 a 82) são cultivares variadas, porém to-
99 UFV02 9,40 0,88 3,95 das com baixos teores de lísína e triptofano.
100 CentIlllmcx 02 UFV 8,75 0,88 3,95
101 Azteca 02 70% 9,80 0,83 3,74
102 47 Opaco 2 8,75 0,90 4,03 Esses materiais. foram também caracterizados através
103 Maya Duro Opaoo-2 8,97 1,11 4,88 de técnicas eletroforétícas. Os padrões protéícos obtidos, prin-
104 Sintético Opaoo-6O 8,09 0,76 3,46 cipalmente do grupo de proteínas denominadas zeínas, estão
IOS Yel1awFlint HE02 8,09 0,65 3,01 sendo utilizados em estudos onde se tenta correlacionar va-
106 1AC-1-02 - IV 7,88 0,96 4,1:1
107 Dentado Composto FI2 11,38 0,64 2,97 ríações das diferentes classes de zeínas com teores de lísína
108 HE02Amaril1o Dentado 9,40 0,73 3,33 e triptofano no endospenna do grão.
109 CMS-450 9,84 0,86 3,86
110 CMS-451 10,28 0,80 3,63 Além de análíses protéicas, foram preparadas peque-m CMS-452 11,16 0,70 3,21
112 CMS-453 10,06 0,51 2,44 nas quantidades de farinha desengordurada de cada um dos
113 CMs-454 10,06 0,64 2,94 materiais para serem utilizadas em testes de caracterização
114 CMS-455 10,50 0,66 3,OS de amido, usando essas farinhas na fabricação de produtos
us CMS-456 9,63 0,68 3,13 para alimentação humana, em mistura com farinha de tri-
116 CMS-457 10,83 0,66 3,OS
117 CMS-458 10,39 0,57 2,68 go. - Maria J. V. Y.D. Peixoto, Edil'lon Paiva, Ronaldo O. Feld-
118 CMS-459 10,28 0,69 3,17 mann
119 CMS-460 10,06 0,61 2,84
120 CMS-461 10,72 0,60 2,80


