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RESUMO - O baido-de-dois ¢ um prato tradicional na regido Nordeste do Brasil, bastante
apreciado pela populagdo, elaborado com arroz e feijao-caupi imaturo. O objetivo deste trabalho
foi determinar o perfil de aminoacidos de formulagdes de baido-de-dois elaborados a partir de
arroz integral e feijdo-caupi biofortificados. Foram analisadas amostras de cinco formulagdes de
baido-de-dois: Baido Padrao (arroz polido comercial + feijdo-caupi comercial); Baido Controle
(arroz integral comercial + feijao-caupi comercial); Baido 1 (arroz integral Chorinho + feijao-
caupi BRS Aracé); Baido 2 (arroz integral Chorinho + feijao-caupi BRS Tumucumaque); e Baido
3 (arroz integral Chorinho + feijdo-caupi BRS Xiquexique). A determinacdo das concentragdes
de aminoacidos das cinco formulagdes de baido-de-dois foi realizada por cromatografia liquida
de alta eficiéncia, com hidrolise prévia das proteinas. As andlises foram realizadas em duplicata
e os resultados expressos em média + desvio padrdo. Foi realizada a analise de variancia e, as
médias foram comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05). A formulacdo baido-de-dois padrao
apresentou concentragdes mais elevadas de aminodacidos, exceto para o triptofano, sendo que as
demais formulagdes foram superiores para esse aminoacido.

Palavras-chave: Vigna unguiculata, Oriza sativa, preparacdo de alimentos, qualidade
nutricional.

ABSTRACT - The baido-de-dois is a traditional dish in Brazil’s Northeastern region, much
appreciated by the people, made with rice and immature cowpea. The objective of this study was
to determine the amino acids profile of baido-de-dois formulations made with brown rice and
cowpea biofortified. Samples of five baido-de-dois formulations were analyzed: Standard Baido
(commercial polished rice + commercial cowpea); Control Baido (commercial brown rice +
commercial cowpea); Baido 1 (brown rice Chorinho + cowpea BRS Aracé); Baido 2 (brown rice
Chorinho + cowpea BRS Tumucumaque); and Baiao 3 (brown rice Chorinho + cowpea BRS
Xiquexique). The determination of the amino acids concentrations of five baido-de-dois
formulations was performed by high-performance liquid chromatography with prior hydrolysis
of proteins. Analyses were performed in duplicate and the results were expressed as mean +
standard deviation. The means of the analyses of variance were compared by Tukey test (p<0.05).
The standard baido-de-dois formulation showed higher amino acids concentrations, excepted for
tryptophan, and the other formulations were higher to that amino acid.

Keywords: Vigna unguiculata, Oriza sativa, food preparation, nutritional quality.

INTRODUCAO

O feijao-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp.) € uma das principais culturas alimentares
das regides Nordeste e Oeste da Africa. O seu cultivo expande-se pelas regides tropicais ¢
subtropicais do mundo, com o Brasil ocupando a terceira posicdo dentre os maiores
produtores.Além de um grande gerador de empregos e de renda, destaca-se como o componente
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principal na dieta dos nordestinos, sendo um alimento bastante nutritivo, rico em proteinas e
minerais (FREIRE FILHO et al., 2011). Varios pratos sdo elaborados a partir de feijdo-caupi,
sendo o baido-de-dois, 0 mais tradicional na Regido Nordeste do Brasil (BOTELHO, 2006),
elaborado com arroz (Oriza sativa) e feijao-caupi imaturo (verde).

O objetivo deste trabalho foi determinar o perfil de aminoacidos em formulagdes de
baido-de-dois elaborados a partir de arroz integral e feijdo-caupi biofortificados.

METODO

Foram analisadas cinco formulag¢des de baido-de-dois elaboradas a partir de amostras de
graos imaturos de trés cultivares biofortificadas de feijao-caupi (BRS Aracé, BRS Tumucumaque
e BRS Xiquexique), uma amostra de graos imaturos de uma cultivar de feijdo-caupi comercial
(BRS Guariba), uma amostra de graos de uma cultivar de arroz biofortificada (Chorinho), uma
amostra de graos de arroz comercial polido (cultivar ndo identificada) e uma amostra de graos de
arroz comercial integral (cultivar ndo identificada): Baidao Padrio (arroz polido comercial + feijao-
caupi comercial); Baido Controle (arroz integral comercial + feijdo-caupi comercial); Baido 1
(arroz integral Chorinho + feijao-caupi BRS Aracé); Baido 2 (arroz integral Chorinho + feijao-
caupi BRS Tumucumaque); e Baido 3 (arroz integral Chorinho + feijao-caupi BRS Xiquexique).

As amostras de graos das cultivares de arroz e feijao-caupi foram obtidos de cultivos
realizados na Embrapa Meio-Norte (biofortificadas) e do comércio local (comerciais) em
Teresina, Piaui. O preparo dos baides-de-dois foi baseado na propor¢ao de 1:1 de graos secos de
arroz ¢ graos verdes de feijdo-caupi, respectivamente. Esta proporg¢do foi escolhida apos busca
por receitas locais de baido-de-dois e apos testes preliminares, ja que esta propor¢ao ¢ bastante
variavel de acordo com cada regido.

A determinacdo da concentragdo de aminoacidos foi realizada segundo AOAC (2000),
por cromatografia liquida de alta eficiéncia, com hidrolise prévia das proteinas. As analises foram
realizadas em duplicata e os resultados foram expressos em média + desvio padrdo. A analise de
variancia foi utilizada e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05). As analises
estatisticas foram realizadas, utilizando-se o programa computacional SAS (SAS INSTITUTE,
1999).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias das concentracdes de aminoacidos das cinco formulagdes de baido-de-dois sao
apresentadas na Tabela 1.

Dentre os cinco baides-de-dois analisados, o Baido-de-dois padrdo apresentou
concentracdes mais elevadas de aminoacidos, com diferenca significativa (p<0,05) entre as
demais formulagdes, exceto para o triptofano, sendo que nas demais formulacdes as
concentragdes deste aminoacido foram mais elevadas. Por outro lado, quanto aos aminoacidos
cisteina + metionina, todas as formulagdes apresentaram concentragdes similares.

Os aminoacidos observados em maior concentragdo nas cinco formulacdes foram
glutamina (0,69 a 1,62 g/100g), arginina (0,50 a 1,11 g/100g) e tirosina + fenilalanina (0,54 a 1,21
g/100g).

Nao ha dados na literatura pesquisada sobre o perfil de aminodcidos em baido-de-dois.
Apenas para arroz, feijdo-caupi e outras formulagdes, ndo sendo comparaveis ja que na preparagao
de baido-de-dois ha uma mistura de arroz, feijdo-caupi e outros ingredientes, o que interfere no
perfil final de aminoacidos. Apesar dessa diferenga, nos estudos de Frota, Soares ¢ Aré€as (2008),
com graos crus de cultivares de feijao-caupi e, de Santos et al. (2013), com arroz, foram
verificadas concentragdes mais elevadas dos mesmos aminoacidos, mas com valores superiores
aos da presente pesquisa.
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Tabela 1- Perfil de aminoacidos de cinco formulag¢des de baido-de-dois. Teresina, PI, 2014.

Aminoacido Baido-de-dois (Média =DP)
(g/100g) Baido P Baido C Baido 1 Baido 2 Baido 3
Aspartato 0,94+0,02°  039+0,01° 041+0,10°  042+0,04> 0,42+0,08"
Serina 0,62+0,00°  031£0,03®° 0,31£0,11°  031£0,01>  0,3240,05"
Glutamina 1,62£0,04*  0,69+£0,02°  0,73£0,18>  0,74+£0,06°  0,75+0,14°
Glicina 0,56£0,00°  020+0,01° 021£007°  0,22+0,01> 0,22:+0,04
Histidina 0,40+0,00°  0,18£0,01° 0,19+0,07°  0,20+0,01®  0,20+0,02"
Arginina 1,11£0,01*  0,50£0,00° 0,54+0,18>  0,57£0,03°  0,570,06°
Treonina 0.44+0,00°  023+0,01° 023+0,08>  024+0,01°  0,24+0,04
Alanina 0.44+0,00°  021£0,00° 0,22+0,06°  022+0,01>  0,23+0,04°
Prolina 0,52+0,00°  0,23£0,00° 0,24+ 0,08°  024+0,01>  0,24+0,04°
Tirosina+ 1,21£0,02¢  0,54+£0,00° 0,56+ 0,09°  0,58+0,01°  0,59:+0,01°
Fenilalanina
Valina 0,50+0,00°  0,25£0,00° 0,27+ 0,08°  0,28+0,02°  0,28+0,05"
Lisina 0,53+0,00°  025+0,01° 0,26+0,06°  026+0,03> 0,27+0,07
Isoleucina 0,40+0,00°  0,20+£0,01° 0,21+0,07°  021£0,01>  0,22+0,04°
Leucina 0,91£0,02¢  0,38+£0,00° 0,42+0,13°  0,42+0,03>  0,42+0,07°
Cisteina+ 03+0,04°  024£0,01° 025:0,05°  0,17£0,01*  0,22:0,02
Metionina
Triptofano 0,10£0,00°  0,22+0,01* 024+0,01°  021+0,04*  0,24+0,02°

Letras maitsculas iguais na mesma linha, ndo apresentam diferenga significativa (p<0,05) entre as médias,
segundo o teste de tukey; Baido P = Baido-de-dois padrio (Arroz polido comercial + feijdo-caupi comercial);
Baido C = Baido-de-dois controle (Arroz integral comercial + feijao-caupi comercial); Baido 1 = Baido-de-
dois 1 (Arroz integral Chorinho + feijao-caupi BRS Aracé); Baido 2 = Baido-de-dois 2 (Arroz integral
Chorinho + feijao-caupi BRS Tumucumaque) ; Baido 3 = Baido-de-dois 3 (Arroz integral Chorinho + feijao-
caupi BRS Xiquexique).

CONCLUSAO

A formulacao baido-de-dois padrao (arroz polido + feijado-caupi comercial) apresentou
concentragdes mais elevadas de aminoacidos, exceto em relagdo ao triptofano, sendo que as
demais formulagdes apresentaram concentragdes mais elevadas para esse aminoacido.
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