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A Quinoa, pelas suas caracteristicas nutricionais, é
considerada como um pseudocereal nobre. Largamente
consumida, na sua forma natural, na regiao andina de
paises como Bolivia, Peru e Equador, é considerada
como alimento bésico pela populacao carente. Devido ao
seu grande potencial alimenticio, estd sendo introduzida
no Brasil na regido do Cerrado, com étimos resultados
de adaptacao producao e produtividade (Spehar &
Souza, 1993).

Existe uma consideravel demanda pela quinoa no
mercado externo, entretanto, tal demanda estéa
condicionada a sua apresentacao: lavada, perolada, em
flocos etc., o que facilita sua preparacao culinéria. Para
atender essa demanda, porém, é necesséario uma
producdo constante, com graos selecionados e de boa
apresentacao (Rivera-Romero, 1995).

Alguns produtos contendo quinoa vém sendo
comercializados nos mercados Norte-americano,
Europeu e de paises da Regidao Andina, tais como farinha
mista de quinoa/aveia, macarrdo sem gllten, cereais
matinais, entre outros. Varios estudos ressaltam as
qualidades nutricionais deste pseudocereal, destacando-
se seu conteudo protéico e em minerais, como também
sua qualidade em aminoéacidos essenciais (Rivera-
Romero, 1995).

O presente trabalho teve por objetivo determinar o perfil
de aminoécidos e os minerais da quinoa em pd
instantanea, e compara-los com os das farinhas de milho
e arroz instantaneos, obtidos pelo mesmo processo de
extrusao.

Material e Métodos

Amostras de farinha de quinoa (Chenopodium quinoa
Willd) integral soltvel e farinhas de milho e arroz
soltiveis foram elaboradas segundo metodologia descrita
por Ascheri et al. (1998): composicao centesimal,
umidade (AACC 44-15 A, 1983); proteina (AACC 46-
13, 1983); lipideos, AACC 30-25; cinzas, AACC 08-01;
fibra, AOAC, 1984 (American... 1969; Association...
1997).
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O perfil de aminoacidos foi realizado utilizando-se um
cromatoégrafo liquido de alta eficiéncia. Realizou-se,
previamente, uma hidrélise dcida das amostras isentas de
gordura (menos de 1%) com HCI 6N, que foram pesadas
em uma quantidade que contém de 5 a 10 mg de
proteina. Apés pré-derivatizacao das amostras com o-
ftaldialdeido (para os aminoacidos primarios) e 9-
fluorenilmetilcloroformato (para os secundéarios), as
amostras foram injetadas junto com os padrdes.
Utilizaram-se norvalina e sarcosina como padrdes internos
de referéncia, para os aminoacidos primaérios e
secundarios, respectivamente (AOAC, 1997).

A determinacado de minerais, mediante espectrometria de
emissao de plasma (ICP Spectroflama), foi conduzida
através da seguinte técnica: foram adicionados 40 mL de
acido nitrico 65% e 10 mL de HCIO4 a 2,5 g de amostra,
pesada em béquer de 250 mL.

Levou-se a fervura (cobrindo o béquer com vidro de
relégio) até oxidar toda a matéria organica
(aproximadamente 12,5 mL). O produto resultante foi
resfriado e filtrado, para retirar residuos insollveis, e
posteriormente transferido a um balao volumétrico de 50
mL. Uma aliquota foi utilizado para a leitura no
espectrometro (AOAC, 1997).
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Resultados

Pelos resultados da composicao da farinha integral da
quinoa e das fracdes obtidas apdés a moagem (Tabela 1),
observa-se que a fracao protéica do farelo chega a
22% de proteina. Ja na farinha do endosperma, o valor
protéico é bem reduzido, de apenas 4,8%. Estes
resultados mostram a necessidade de se utilizar a
quinoa integral (12,5%), aproveitando-se, desta forma,
o seu potencial como alimento.

Com as farinhas instantaneas (Tabela 2) de quinoa,
milho e arroz, observa-se que a farinha de quinoa é
superior as outras quanto aos seus contelidos de
proteina, lipidios e cinzas. Essa diferenca pode ser
explicada pelo fato de se ter utilizado a quinoa integral,
enquanto que o milho sofreu degerminacéo e o arroz,
polimento dos graos, pois estes produtos ndao podem ser
extrusados na sua forma integral, em funcao de
parametros como tamanho, forma, composicao e
condicoes de processamento.

Diferencas notaveis foram observadas no contetido de
aminoécidos das farinhas tratadas (Tabela 3). A quinoa
apresentou valores, da maioria dos aminoécidos, de até
50% a mais do que as farinhas de milho e arroz. E
bastante conhecida a limitacdo da maioria dos cereais
quanto ao contetdo de lisina. Os resultados das farinhas
estudadas mostram que a quinoa possui cerca de 5
vezes mais lisina do que milho e 3,6 vezes mais do que
arroz. (710, 141 e 194 mg/100g, para quinoa, milho e
arroz, respectivamente). A superioridade da quinoa, em
termos de aminodcidos essenciais, coloca este
pseudocereal como um alimento de alta qualidade
protéica.

Os resultados da determinacao de minerais nas farinhas
instantaneas de quinoa, milho e arroz (Tabela 4)

mostram também resultados superiores da quinoa, pelo
fato de terem sido utilizados grdos inteiros. O contetdo
de ferro é 168 vezes (11,77 mg/100g) superior ao da
farinha de milho (0,07 mg/100g) e 2,4 vezes superior
ao da farinha de arroz (4,81 mg/100g).

Krause & Mahan (1994) e Willians (1997) relataram
que o ferro desempenha um papel essencial na sintese
da hemoglobina, no transporte de oxigénio e na
oxidacao celular, ao passo que o cobre, associado ao
ferro, atua nos sistemas enzimaticos e na sintese da
hemoglobina.

Os niveis diarios recomendados pela RDA (1989), para
criancas de O a 1 ano, estdo em torno de 8 mg de
ferro, 0,5 mg de cobre e tracos de cobalto, e, para
criancas de 1 a 10 anos, 10 mg de ferro, 0,8 mg de
cobre e tracos de cobalto.

Do ponto de vista nutricional e de requerimento na
ingestao didria, o teor de fésforo (357,33mg/100g) foi
alto, no caso da quinoa, o que pode satisfazer 100%
da recomendacao didria estabelecida pela RDA (1989),
para criancas de O a 6 meses.

Por outro lado, os teores de célcio nas farinhas
instantaneas foram superiores na farinha de quinoa,
com 38,26 mg/100g, enquanto as farinhas de milho e
arroz apresentaram, 1,04 e 6,51 mg/100g, arroz,
respectivamente.

O teor de potassio da farinha de quinoa é alto, podendo
atingir 100% da recomendacao didria estabelecida
pela RDA (1998) para criancas de 1 a 10 anos de
idade (80 mg), o que ndo se pode afirmar para o caso
das farinhas de milho e arroz.

Tabela 1. Composicdo centesimal de fracdes de moagem de quinoa (g/100).

Farinha

integral 100 10,1 12,5
Farinha do

endosperma b5 10,2 4,8
Farelo 45 10,1 22,0

3,2 3.4 69,0 372,8
0,7 0,6 82,0 362,7
4,3 8,9 53,2 389,7

Tabela 2. Composicdo centesimal de farinhas instantaneas obtidas por extrusdo de grdos de quinoa, grits de milho e arroz.

Quinoa 4,8 12,2 5,6
Milho 12,1 7.6 1,2
Arroz 11,1 7,5 0,3

4,4 74,9 396,0
0.5 78,6 355,6
2,1 79,0 349,3

" Proteina, 12,5%; 10,1% de umidade; 2 Proteina, 6,8%; 10,2% de umidade; 2 Proteina 7,4%, 10,1% de umidade
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Tabela 3. Perfil de aminoécidos totais de farinhas de quinoa,
milho e arroz instantaneas por extrusdo (mg/100g de amostra).

Aminoacidos Quinoa Milho Arroz
ASP 1160 400 758
GLU 1962 899 1263
SER 578 209 301
HIS 387 152 166
GLY 681 167 230
THR 452 149 184
ALA 562 322 324
ARG 1133 251 501
TYR 359 152 2231
cYS 422 151 359
VAL 560 242 339
MET 210 074 119
TRP n.d* n.d* n.d*
PHE 505 234 318
ILE 458 219 260
LEU 623 610 502
LYS 710 141 194
PRO 480 754 331

' Proteina, 12,5%; 10,1% de umidade
2 Proteina, 6,8%; 10,2% de umidade
3 Proteina 7,4%, 10,1% de umidade

* N&o determinado.

Tabela 4. Teor de minerais de farinhas de quinoa, milho e
arroz instanténeas por extrusdo (mg/100g de amostra).

Mineral Quinoa Milho Arroz
Aluminio 4,94 2,80 1,25
Cobalto 0,08 0,04 0,11
Cromo <0,01 0,05 0,06
Cobre 0,38 0,08 0,09
Molibdénio 0,02 0,01 0,02
Chumbo 0,40 0,33 0,21
Selénio 0,81 0,52 0,41
Zinco 3,73 0,84 1,39
Fésforo 357,33 74,87 33,62
Célcio 38,26 1,04 6,51
Sédio 1,63 4,02 10,88
Magnésio 160,22 21,30 53,92
Manganés 0,11 0,98 0,99
Ferro 11,77 0,07 4,81
Potéssio 564,82 119,08 99,62

Vérios estudos indicam que propor¢cdes adequadas de

fésforo e potdssio na dieta evitam patologias, tais como

raquitismo, osteoporose, osteomalacia, hipercalciuria

reabsorsiva, tetania, entre outras (Willians, 1997; Krause

& Mahan, 1994). No caso da farinha instantanea de

quinoa o aporte é superior ao encontrado para as farinhas
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de milho e arroz, respectivamente, para o fésforo
357,33; 74,87 e 3,52 mg/100g, e para o potéassio de
564,82; 119,08 e 99,62 mg/100g .

De acordo com Mitchell et al. (1978) e Willians
(1997), o potéassio é encontrado sobretudo no liquido
intracelular onde desempenha papel importante como
catalisador do metabolismo energético e na sintese
de glicogénio e proteina. O potéassio regula, junto com
o sédio e o célcio, a estimulacdao neuro-muscular, a
transmissao de impulsos eletroquimicos e a
concentracao de fibras musculares. A deficiéncia de
potassio e sddio ocasiona enfermidades
gastrointestinais, diarréia, desequilibrio hidrico e
acido-bésico, entre outras. Neste caso, a contribuicdo
da quinoa instantanea na alimentacao infantil pode
ser uma alternativa para se melhorar da ingestéao
desses minerais.

Conclusdes e recomendacdes

O estudo comparativo do perfil de aminoacidos e do
teor de minerais das farinhas instantaneas de quinoa,
milho e arroz permitiu concluir a superioridade da
farinha de quinoa, tanto no perfil de aminoéacidos
como no teor de minerais. E, portanto, recomendado
0 seu uso, principalmente na alimentacao infantil e
para os portadores da doenca celiaca, devido a
qualidade e quantidade nos aminoacidos essenciais e
aos teores elevados em minerais que, em alguns
casos, cobre 100% da ingestao diaria recomendada.
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