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RESUMO

A quinoa foi inserida no Brasil na década de 90 por meio da Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuéria (EMBRAPA). Os grdos de quinoa possuem um alto valor proteico, sendo que
essa proteina contida na quinoa se destaca por conter um elevado teor de lisina e de
aminodacidos essenciais, 0 que faz com que a quinoa seja um grao de alto valor nutricional. A
quinoa da variedade BRS Piabiru foi padronizada no Brasil em 1998 com auséncia de saponina,
sendo este um fator antinutricional contido na quinoa responsavel pelo seu amargor
caracteristico. O objetivo do presente trabalho consistiu na caracterizacdo fisico-quimica da
farinha de quinoa da variedade BRS Piabiru.
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ABSTRACT

Quinoa was inserted in Brazil in the 90's through the Brazilian Agricultural Research Company
(EMBRAPA). The grains of quinoa have a high protein value, and this protein contained in
quinoa stands out for containing a high content of lysine and essential amino acids, which
makes quinoa a grain of high nutritional value. The quinoa of the BRS Piabiru variety was
standardized in Brazil in 1998 with the absence of saponin, being this an antinutritional factor
contained in the quinoa responsible for its characteristic bitterness. The objective of the present
work was the physical-chemical characterization of the quinoa flour of the BRS Piabiru variety.

Keywords: quinoa, wholemeal flour, powder preparation, high protein value, BRS Piabiru.

1 INTRODUCAO
A quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) é uma planta da familia Amaranthaceae,
subfamilia Chenopodiceae (MAUGHAN et al., 2004), natural da Bolivia e Peru (SPEHAR,

2007).
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O gréo de quinoa possui alto valor proteico e os teores de fibras, comparados com o arroz,
trigo e milho, sdo maiores. A proteina contida na quinoa possui proeminéncia no alto teor de
lisina e de aminoacidos essenciais, tornando-a de alto valor nutricional. Segundo a FAO, a
quinoa é um dos alimentos mais completos existentes (SPEHAR, 2007).

A quinoa fornece todos os aminoacidos essenciais (histidina, isoleucina, leucina,
fenilalanina, treonina, triptofano, valina, lisina e metionina) para o ser humano. E rica em
minerais e € uma importante fonte de ferro (KOZIOL, 1990).

A qualidade da proteina contida na quinoa € comparavel com a caseina do leite, tornando-
a um grdo mais equilibrado podendo complementar a alimentacdo de humanos e animais
(SPEHAR 2007).

Justifica-se o presente trabalho a elaboracdo de um preparado em po de alto valor
nutricional e sem gluten, possibilitando obter um produto alimenticio mais nutritivo e adequado
a uma alimentacdo mais saudavel, tanto para criangcas como para a populacdo celiaca.

Objetivou-se caracterizar as propriedades fisicas e funcionais da farinha integral de
quinoa da variedade brasileira BRS Piabiru para ser utilizada no desenvolvimento de um

preparado em po para bebida aromatizada.

2 MATERIAIS E METODOS

O presente estudo foi desenvolvido no Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias da
Universidade Federal do Espirito Santo (CCAE/UFES) nos laboratorios de Tecnologia de
Produtos Agricolas (TPA), Quimica de Alimentos, Operacdes Unitarias e Bromatologia.

Os gréos de quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) da variedade BRS Piabiru safra 2013,
lote BSB-004/13, fornecidos pela Embrapa Cerrados, Planaltina, DF, foram submetidos a um
tratamento térmico, a 60 °C por um periodo de 1 hora experimentalmente em secador estatico
de bandejas, para facilitar o processo de moagem e estabilizar a farinha obtida. A moagem dos
graos foi realizada utilizando-se um moinho de facas, até obten¢do de uma granulometria
adequada. O teor de agua, teor de cinzas e o pH foram determinados conforme os métodos
descritos pela AOAC (1998). O teor de proteinas, o teor de lipideos e a acidez titulavel foram
determinados conforme os métodos descrito por BRASIL (2005). A quantidade de carboidratos
e a energia foram calculados conforme a metodologia de SOUCI; FACHMAN; KRAUT
(2000). A granulometria da farinha foi determinada conforme a metodologia n® 66-20 adaptada
da AACC (1999). A cor da farinha foi mensurada pelo sistema CIEL*a*b* (HUNTERLAB,
2016). As analises do indice de solubilidade e indice de absor¢do de dgua foram determinadas

a partir da metodologia adaptada de Leach, McCowen e Schoch (1959).
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Todas as andlises foram realizadas em triplicata.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Rendimento

Os grédos de quinoa da variedade BRS Piabiru ap6s a moagem em moinho de facas
apresentou rendimento de 78,91% de farinha. Lopes (2011) encontrou em seu estudo, um
rendimento de 86,96% para a farinha de quinoa comum. O rendimento obtido na moagem é
muito dependente do tipo de moinho utilizado e da granulometria desejada do produto final.

Analises fisico-quimicas da farinha integral de quinoa
Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas da farinha integral de quinoa estdo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados obtidos nas analises fisico-quimicas da farinha integral de quinoa .

Analises Resultados
*Teor de agua (g.100 g?) 11,67 +0,21
*Teor de proteinas (g.100 g?) 15,65 + 0,41
*Teor de lipideos (g.100 g?) 6,47 + 0,26
*Teor de cinzas (g.100 g?) 2,85+0,10 g
*Teor de carboidratos (g.100 g2) 66,91 + 0,51
*Quantificacdo de energia (kcal.100 g*) 388,47
pH 6,47 = 0,03
Acidez titulavel (%) 4,66 = 0,09
indice de solubilidade (%) 23,01 + 2,59
indice de absorcéo de agua (g/g) 2,27 £0,08
Molhabilidade (min) 01:49

*Qs resultados das andlises centesimais da farinha integral estdo expressos em base seca (bs).

Teor de agua

O teor de agua encontrado na farinha integral de quinoa foi de 11,67 + 0,21 9.100 g*.
Segundo a RDC n° 263 (BRASIL, 2005a), o teor de agua maximo para farinhas é de 15%
(9.100 g), mostrando que a umidade encontrada para a farinha de quinoa se encontra de acordo
com a legislacdo. O resultado encontrado no presente estudo esta proximo aos encontrados por
Godoy (2013) e Lopes et al. (2009), que obtiveram em seus estudos teor de dgua de 11,38% e

11,15%, respectivamente.

Teor de proteinas

De acordo com a Portaria n° 27 de 13 de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998), a farinha
integral de quinoa pode ser considerada um alimento de alto teor proteico.

O teor de proteinas encontrado para a farinha integral de quinoa no presente estudo foi
de 15,65 + 0,41 g.100 g*. Lopes et al. (2009), obtiveram em seu estudo com a quinoa da

variedade BRS Piabiru um teor de proteinas de 11,52%. Palombini et al. (2013) encontraram
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para a mesma variedade de quinoa teor de proteinas de 16,41 + 0,15% (bs). Segundo Koziol
(1992), o teor de proteinas encontrado no grdo de quinoa possui média de 15% expresso em
base seca. Wright et al. (2002) encontraram teor de proteina de 16,1% (bs) para a quinoa doce
e de 17,3% (bs) para a quinoa amarga, ambas da variedade boliviana. Ja Vidueiros (2015)
encontrou em seu estudo com quinoa comercial procedente do Peru um teor de proteinas de
12,7 9.100 g™

Teor de lipideos

No presente estudo, o teor de lipideos encontrado foi de 6,47 + 0,26 9.100 g™, enquanto
Lopes et al. (2009), encontraram um teor de 5,12% ao estudar sobre a farinha de quinoa da
variedade BRS Piabiru. Palombini et al. (2013) encontraram na farinha integral de quinoa dessa
mesma variedade um teor de lipidios de 9,71% (bs), enquanto Hager et al. (2012) encontraram

um teor de 9,8% (bs) na farinha de quinoa.

Teor de cinzas

A quantidade de minerais contida na farinha de quinoa esta associada com o teor de
cinzas. Sendo assim, tem-se que, quanto maior a quantidade de minerais presentes na farinha,
maior serd o teor de cinzas encontrado (MEDEIROS; KWIATKOWSKI; CLEMENTE, 2012).

O resultado obtido para o teor de cinzas neste estudo foi de 2,85 + 0,10 g.100 g%, podendo
entdo justificar que a farinha integral de quinoa é rica em minerais. Lopes et al. (2009)
encontraram um teor de cinzas para a farinha de quinoa da mesma variedade, BRS Piabiru, de
3,49%.

Hager et al. (2012) encontraram valor de cinzas de 2,77% para a quinoa, resultado
proximo ao encontrado neste estudo. Ja outros grdos estudados por esses pesquisadores
apresentaram valores inferiores ao encontrado para a quinoa, sendo 1,89% para o trigo-
mourisco, 1,52% para o trigo integral, 1,09% para o sorgo, 0,92% para a aveia, 0,58% para 0

arroz e 0,43% para o milho, todos expressos em base seca.

Teor de carboidratos

A quantidade de carboidratos totais na farinha de quinoa do presente estudo foi de 66,91
+ 0,51 g.100 g, enquanto Palombini et al. (2013) encontraram um teor de carboidratos para a
quinoa da variedade BRS Piabiru de 68,92% (bs).

Ao realizar a caracterizacdo da farinha integral de quinoa, Borges et al. (2003),

encontraram teor de carboidratos de 71,81 g.100 g*, enquanto Miranda et al. (2012) ao
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estudarem variedades de quinoa do Chile encontraram teores de carboidratos entre 56,54% e

68,12%, 0 que mostra resultados proximos ao encontrado no presente estudo.

Quantificagéo de energia

A quantidade de energia calculada para a farinha de quinoa foi de 388,47 kcal.100 g?,
resultado superior ao encontrado por Godoy (2013), que obteve em seu estudo com quinoa um
valor de 356,4 kcal.100 g*. Lopes et al. (2009) encontraram para a farinha integral de quinoa
352,16 kcal, também inferior ao encontrado no presente estudo.

Andlise do pH e acidez titulavel

O valor encontrado para o pH no presente estudo com a farinha de quinoa foi de 6,47 +
0,03, préximo a neutralidade e, portanto, considerado adequado.

Couto (2007) encontrou na farinha de trigo analisada um pH de 5,44. Valores de pH mais
acidos estdo relacionados com menor durabilidade e qualidade da farinha, uma vez que, quanto
mais acida estiver a farinha, maior ¢ o grau de deterioracdo causado por enzimas e
microrganismos presentes. A ocorréncia de hidrolise gradual de lipideos produzindo acidos
graxos e a de hidrdlise de proteinas produzindo amino&cidos devido ao armazenamento da
farinha pode fazer com que aumente a acidez da mesma (ORTOLAN; HECKTHEUER,;
MIRANDA, 2010).

No presente estudo o resultado da acidez titulavel foi de 4,66 = 0,09%. A Resolucéo —
CNNPA n° 12, de 30 de marco de 1978 do Ministério da Saude (BRASIL, 1978) prediz as
condicdes gerais do processamento e armazenamento das farinhas e produtos similares, sendo
assim, valores de acidez abaixo de 5,0% sdo considerados adequados. Por tanto, o valor de
acidez obtido para a farinha integral de quinoa estudada no presente trabalho pode ser

considerado adequado.

indice de solubilidade e indice de absor¢&o de dgua

Segundo Barbosa et al (2011), os teores de indice de solubilidade e indice de absorcao
de agua estdo relacionados com as propriedades de hidratacdo, e dependem tanto da
conformacdo molecular da farinha, quanto do tamanho das particulas da farinha e 0 nUmero de
sitios de ligacdo das moléculas.

A farinha de quinoa do presente estudo apresentou um indice de solubilidade de 23,01 +
2,59%, e em relacdo ao indice de absorcdo de agua, obteve-se como resultado 2,27 + 0,08 g/g,

0 que mostra que a farinha de quinoa possui boa capacidade de hidratacao.
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Molhabilidade

O teste de molhabilidade ¢ um teste que mostra o tempo necessario que o po leva para
ser absorvido pela agua (LANNES; MEDEIROS, 2003). De acordo com Forny et al. (2011) ao
se colocar um p6 em agua quente ou fria sem que ocorra a formagdo de grumos, pode-se
considerar que este pé é instantdneo. O tempo da molhabilidade da farinha de quinoa do
presente estudo foi de 01:49 minutos e houve pouca formagéo de grumos, sendo assim, este
produto pode ser considerado proximo ao instantaneo.

Classificagao granulométrica

Com base na moagem utilizada no presente estudo, a farinha de quinoa apresentou um
percentual de retencdo de 3,68% na peneira de 0,600 mm, 4,61% na peneira de 0,500 mm,
5,38% na peneira de 0,425 mm e 7,42% na peneira de 0,355 mm e um rendimento de 78,91%
de farinha com granulometria menor que 0,355 mm (42 mesh).

Segundo Borges et al. (2003), a absor¢édo de agua, o tempo de mistura e as caracteristicas
sensoriais dos produtos elaborados com farinhas, tais como a aparéncia, sabor e textura, sdo
influenciadas pela granulometria das particulas da farinha. Um processo de moagem
inadequado contribui para maior numero de particulas heterogéneas na farinha,
comprometendo a qualidade final dos produtos elaborados. Portanto, a distribuicdo ou
regularidade no tamanho das particulas € mais importante que o tamanho propriamente dito
(BORGES et al., 2003).

Anélise de cor

As coordenadas que mais descrevem a cor da farinha sdo o L*, representando a
luminosidade e o b*, que varia do azul ao amarelo, sendo que quanto maior o valor de b*
positivo, maior a tendéncia para farinha amarela (GUTKOSKI et al., 2008). Em relacdo a
coordenada a*, tem-se que, quanto mais escura a farinha, maior o seu valor, sendo este
representado pela coloracdo mais avermelhada (TAVERNA; LEONEL; MISCHAM, 2012).

No presente estudo, para a coordenada de cor L*, o valor encontrado foi de 79,03 + 0,16,
indicando que a farinha tem tendéncia a uma tonalidade mais escura, quando comparada a
farinha de trigo. Para a coordenada a*, o resultado foi de +2,48 + 0,12, indicando uma maior
proximidade ao vermelho. Ja para a variavel b*, o resultado foi +18,53 + 0,51, 0 que indica
uma tendéncia mais amarelada para a farinha.

Em um estudo com farinha de quinoa da marca Jasmine, Taverna, Leonel e Mischam

(2012) encontraram valores de 89,6 para a variavel de cor L*, 0,09 para a coordenada a* e
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12,66 para a coordenada b*. Com esse estudo os autores puderam verificar que, apds 0 processo
de extrusdo das misturas de farinhas utilizadas, houve uma reducdo da luminosidade (L*) e

uma maior tendéncia para as cores vermelha (a*) e amarela (b*).

4 CONCLUSAO
De acordo com os resultados obtidos neste trabalho concluiu-se que:
O rendimento obtido para a farinha integral de quinoa foi satisfatorio.

A caracterizacdo quimica da farinha integral da quinoa da variedade BRS Piabiru
mostrou que a mesma é uma boa fonte de proteinas, lipideos e cinzas (minerais), 0 que a torna
um produto de bom interesse nutricional. Ja com base no teor de taninos encontrado, este se
apresentou dentro dos niveis ndo prejudiciais a saude.

A granulometria da farinha obtida, assim como o seu indice de solubilidade e de
molhabilidade mostrou que a farinha de quinoa possui boa capacidade de hidratacéo e que este
produto pode ser considerado proximo ao instantaneo, favorecendo sua utilizagdo na
formulacéo de bebidas.
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