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1. INTRODUCAO

A quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) € uma planta originada na regido dos
Andes onde é amplamente cultivada e utilizada como alimento ha aproximadamente
3.000 anos. Possui capacidade adaptativa a diversas condicbes ambientais,
desenvolvendo-se desde a altitude elevada na Bolivia até o nivel do mar no Chile
(TAPIA; FRIES, 2007). Seu cultivo esta em expansédo em diversos outros paises
além da regido Andina, como Estados Unidos, Canada e Inglaterra. No Brasil, o
plantio da semente para fins de pesquisa, teve inicio em 1990 a partir da Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), no Centro de Pesquisa
Agropecuaria dos Cerrados, com o objetivo de adapta-la ao cultivo no pais,
originando a cultivar BRS Piabiru (SPEHAR; SOUZA, 1993; SPEHAR; SANTOS,
2002).

Esse gréo € caracterizado por apresentar excelente valor nutricional, com
destaque para sua proteina com bom perfil de aminoacidos essenciais. I1sso o
diferencia da maioria dos cereais, que sao deficientes nesses aminoacidos e faz
com que a quinoa seja considerada o uUnico alimento vegetal capaz de fornecer
todos os aminoacidos essenciais (FAO, 2011). Outra caracteristica proteica
importante da quinoa, deve-se ao fato de ser livre de gluten, representando uma
opcdo de consumo para portadores de doenca celiaca (JANCUROVA;
MINAROVICOVA; DANDAR, 2009).

O amido representa a maior parte da matéria seca de graos de quinoa. Seus
granulos tém uma forma poligonal, com diametro médio de 1,3 um (RUALES; NAIR,
1994), sendo menor do que o amido dos grdos comuns, como O arroz e o trigo
(ZHOU et al., 2002; YONEMOTO et al., 2007). Os alimentos podem conter uma série
de carboidratos quimicamente distintos, com variadas propriedades gastrointestinais
e metabdlicas. O amido metabolizado durante a digestao sera absorvido no intestino
delgado, desempenhando sua funcao energética. Porém, uma fracdo pode escapar
a digestdo de individuos saudaveis, chegando até o intestino grosso onde sera
fermentado, sendo denominado amido resistente. Ele possui atuacdo semelhante a
fibora alimentar, incluindo efeito prebidtico, influéncia no metabolismo lipidico,
reducédo do colesterol, dos riscos de colite ulcerativa e de cancer de célon (SHAMAI
et al., 2003).

Cabe ressaltar que aspectos funcionais do amido de quinoa foram pouco
estudados em pesquisas cientificas até o momento (FAO, 2011) e que a composicao
nutricional da quinoa varia conforme as condi¢cdes do ambiente de cultivo, podendo
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ser alterada por fatores como temperatura, quantidade de chuva e tipo de solo
(MIRANDA et al., 2012). Dessa maneira, objetivou-se avaliar a composi¢cao quimica
de graos de quinoa cultivados no Brasil (BRS Piabiru) e quantificar o teor de amido
total, amido resistente e digerivel.

2. METODOLOGIA

Os gréos de quinoa foram provenientes da Embrapa Cerrados / Brasilia — DF
(variedade BRS Piabiru) cultivados na fazenda Sucupira da Embrapa no Recanto
das Emas (DF). Apés recebimento, os gréos foram armazenados em sacos de papel
multifolhado sob refrigeracéo.

No momento das anélises os grdos foram moidos em moinho (Fritsch®) e
peneirados obtendo-se granulos de 0,45 mm. A composicdo quimica dos gréos in
natura foi realizada conforme Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de amido total foi
avaliado conforme Gofii et al. (1997) quantificando-o como glicose livre pelo método
enzimatico (glicose oxidase/peroxidase/ ABTS, kit Doles®) multiplicado pelo fator 0,9.
O amido resistente conforme Gofii et al. (1996), método que simula as condi¢des de
digestdo gastrointestinal, quantificando como amido resistente aquele disponivel
apos 16h de digestéo e o teor de amido digerivel como a diferenca entre o total e o
resistente. As analises de composicdo quimica foram realizadas em triplicata
enquanto as de amido total e resistente foram feitas em quadruplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados na Tabela 1 demonstram que a quinoa cultivada
no Brasil tem composicédo quimica, em base seca, semelhante a cultivada em outros
paises, como demonstrado por REPO-CARRASCO-VALENCIA; SERNA (2011) que
encontraram como valores médios em quatro eco6tipos de quinoa provenientes do
Peru: 11,70% de umidade, 3,85% cinzas, 14,78% proteinas, 5,70% extrato etéreo e
73,07% carboidratos, também em base seca. Destaca-se o teor proteico, que foi
maior na amostra avaliada nesse trabalho, também em comparacdo com dois
ecétipos de quinoa cultivadas na regido norte, central e sul do Chile, que
apresentaram teor médio de 13,32, 11,28 e 15,31% de proteinas, respectivamente
(MIRANDA et al, 2012). O que € de importancia, considerando que a proteina desse
alimento possui todos os aminoacidos essenciais, sendo até mesmo comparada a
caseina, proteina de alto valor biologico do leite (FAO, 2011).

O amido representa 58,82% da matéria seca dessa amostra (Tabela 1),
resultado maior ao verificado em quinoa proveniente do Equador que apresentou
51,6% de amido total (RUALES; NAIR, 1994), sendo que 3,15% desse amido foi
resistente a digestdo enzimatica in vitro. Esse resultado foi maior ao verificado por
LINSBERGER-MARTIN et al. (2012) em amido de sementes de quinoa provenientes
da Bolivia (0,18% de amido resistente). Comparando com outros alimentos,
apresenta maior teor de amido resistente que o amaranto, o qual contém 0,5%,
porém menor teor que a farinha de banana verde, conhecida por seu elevado teor de
amido resistente (10 — 40%, dependendo do gendétipo) (RAMOS et al., 2009).



Tabela 1. Composicdo quimica e quantificacdo de amido total, resistente e digerivel
(%) em base seca de graos de quinoa cultivados no Brasil. Pelotas, RS, 2014

Parametro %

Cinzas 2,93 + 0,06
Extrato etéreo 6,36 + 0,15
Proteina bruta 17,98 + 0,16
Fibra bruta 1,61 +0,14
Carboidratos 71,12 + 0,30
Amido total 58,82 + 0,67
Amido resistente 3,15+0,51
Amido digerivel 55,67 £1,09

Médias + desvio-padréo.
Umidade (%) 12,30+0,07

Diversos fatores podem influenciar o teor de amido resistente nos alimentos, e
um deles é o tipo de processamento empregado. VAIDYA; SHETH (2011)
verificaram que as técnicas de torrefacdo, panificacdo e fervura aumentaram o
contetudo de amido resistente em produtos indianos a base de cereais. Além disso,
CAPRILES et al. (2008) encontraram aumento dessa fracdo em amaranto, ap0s o
processo de torracdo das sementes. Nenhum trabalho que tenha avaliado a
influéncia de diferentes processamentos no teor de amido resistente em quinoa foi
encontrado.

4. CONCLUSOES

A quinoa cultivada no Brasil apresenta composicdo quimica semelhante a
cultivada em outros paises, porém com destaque para seu maior teor proteico. O
amido representa a maior parte da matéria seca do grao, com conteudo consideravel
de amido resistente, 0 que agrega maior valor nutricional a esse alimento. Diante
disso, verifica-se a necessidade de avaliacgdo do efeito de diferentes
processamentos no teor de amido resistente de graos de quinoa.
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