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_Introdugéo

A quinoa (Chenopodium quinoa) € um pseudocereal de origem an-
dina, extensamente cultivada no Peru, Argentina, Chile e Bolivia. E
reconhecida nesses paises como “cereal dos Deuses” devido ao
seu alto valor nutricional (1),

O consumo de quinoa tem aumentado mundialmente principal-
mente entre as pessoas que procuram alternativas alimentares
com baixo teor de colesterol e isentas de gluten. O interesse por
este pseudocereal tem crescido ultimamente devido ao seu teor
proteico.

A quinoa é um alimento importante, principalmente para os indivi-
duos portadores de doenca celiaca, pois ndo contém as fragoes
proteicas glutenina e gliadina, permitindo a utilizacao deste pseu-
docereal para a elaboragdo de produtos isentos de gliten (2),

O ano de 2013 foi declarado pelas Nagdes Unidas o “Ano Interna-
cional da Quinoa’, sendo considerada “uma semente de suporte a
vida que pode ajudar a promover a seguranga alimentar € a erra-
dicagdo da pobreza, acabar com a desnutricdo e estimular a bio-
diversidade”.

Em Portugal as importagdes e o0 consumo de quinoa tém vindo a
aumentar de forma exponencial. A quinoa esta cada vez mais popu-
larizada na dieta daqueles que preconizam uma alimentag¢do sauda-
vel de alto valor nutricional e baixo teor de contaminantes (%),
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Importa assim disponibilizar informagao sobre dados de compo-
si¢do nutricional deste pseudocereal de origem andina, permitin-
do aos profissionais e consumidores uma escolha informada de
novos alimentos suportada por dados analiticos validados, docu-
mentados e com indices de qualidade, de acordo com as normas
estabelecidas a nivel europeu e internacional (4:5).

_Objetivo

Caracterizar o teor de macronutrientes e de componentes inorgéni-
cos da quinoa (Chenopodium quinoa), utilizando metodologias va-
lidadas que assentam em pressupostos de controlo da qualidade
rigorosos, permitindo a sua inclusdo na tabela de composicao de
alimentos portugueses e nas restantes bases de dados que aderi-
ram a plataforma EuroFIR.

_Materiais e métodos

As amostras (n=10) de 1 kg cada foram obtidas aleatoriamente, em
supermercados locais nas zonas de Jujuy (Argentina) e Lisboa, em
dois anos consecutivos (2012-2013).

Apds a rececdo no laboratdrio, as amostras foram inspecionadas
e lavadas em &gua corrente durante 15 a 20 minutos, com o obje-
tivo de eliminar os compostos anti-nutricionais de sabor amargo,
saponinas, existentes na camada externa da semente. Apos seca-
gem as sementes foram trituradas, embaladas em vacuo e arma-
zenadas em condi¢des de humidade e temperatura controladas,
até a sua analise.

O perfil dos minerais, Cobre, Manganés, Ferro, Zinco, Magnésio,
Calcio, Fésforo, Sédio e Potassio, foi determinado por espectro-
metria de emissao atémica acoplada com plasma indutivo (ICP-
OES).

A anélise multi-elementar de Molibdénio, Estroncio, Cobalto, Cro-
mio, Litio, Vanédio, Niquel, Chumbo, Cadmio, Arsénio e Selénio foi
realizada por espectrometria de massa com plasma indutivamente
acoplado (ICP-MS). A destruicdo da matéria orgénica foi efetuada
por digestao por microondas em meio 4cido, em vasos fechados,
em condigOes otimizadas de pressao e temperatura, seguindo 0s
procedimentos descritos na norma europeia EN 13805.
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Os teores de gordura, proteina, fibra alimentar, amido e amilose foram
determinados por métodos internos desenvolvidos e validados pelo
laboratério: Hidrdlise acida / extracdo por Soxhlet, Método de Kijel-
dahl, Método Enziméatico Gravimétrico (AOAC 985.29), Método Enzi-
matico adaptado do AOAC (Official Method 996.11) e AACC (Method
76.13), respetivamente, e de acordo com Normas Europeias ou Inter-
nacionais.

Os ensaios foram efetuadas nos Laboratérios de Materiais de Refe-
réncia e Quimica do Departamento de Alimentagao e Nutrigao acre-
ditados pelo IPAC, de acordo com a norma EN ISO/IEC 17025.

_Resultados e discussédo

Os resultados do perfil nutricional das amostras em estudo, ex-
pressos em valores de média e desvio padrao (SD), sdo apresen-
tados nas tabelas 1-3.

No que diz respeito a composicdo em macronutrientes, a quinoa é
composta essencialmente por amido. O segundo constituinte mais
relevante é a proteina, com valores entre 11,8 e 16,6 g/100 g, para
as diferentes amostras testadas. Constitui também uma importan-
te fonte de fibra alimentar (%),

O teor de Sodio, encontrado foi inferior ao LQ (limite de quantifi-
cagao do método). O Potassio e o Fésforo foram os minerais en-
contrados em maior quantidade, seguidos do Calcio e Magnésio.
O Cobre foi 0 mineral encontrado em menor quantidade, seguido
do Manganés, Zinco e Ferro.

Tabela 1: [ Composigdo em macronutrientes e valor energético
das amostras de quinoa analisadas.

Parametro Modo de expressdo

Valor nutricional

(média + SD)
Energia Kcal/100 g 357 £ 20
Proteina (Nx6.25) glo0g | 142s24
codura g100g  63+011
CAmido 9009 | 572:06
CAmiose gi00g  197:05
Fbraalimentar gt00g 1042060

Tabela 2: [ Composigdo em minerais das amostras de quinoa

analisadas.

Cobre mg/100 g 0,59 0,03
 Manganés mgi00g 195010
CFero mgH00g 546002
CZino mg/i00g 203:007
 Magnéso mg/t00g 19781
Ccéleio mgH00g | 4417
B mgHo0g 46815
CPotassio mg/i00g 66416
Csedo mg/00g - a0

Tabela 3:[1 Composigdo em elementos trago das amostras de
quinoa analisadas.

- Valor nutricional
Elementos trago Modo de expresséo (média = SD)

Molibdénio ug/kg 228 + 6,8
CEserdo  ugkg  teoien
Cobalto ug/kg <13
Coomo . wkg 5. 144
,,,,,,, G uwhkg | 19sese
Vanadio ug/kg 66,6 + 6,2
Nl wke 6372
Cselno | ugkg . 6
Chumbo wkg <6
Céadmio ug/kg <13
asenio wke a

O teor de elementos traco é bastante variavel. O Estroncio é o ele-
mento encontrado em maior quantidade seguido do Molibdénio. Os
teores de Selénio, Chumbo, Cadmio, Cobalto e Arsénio foram infe-
riores ao LQ. Estes resultados vém confirmar que estas variedades
estao livres de contaminantes inorganicos.

Para a maioria dos parametros analisados, 0s resultados obtidos
estdo de acordo com os valores da literatura, no entanto, foram
encontrados alguns desvios que podem ser explicados por dife-
rencas nos gendtipos, tipo e composi¢ao mineral do solo e tipo
de fertilizante usado (). Tratamentos como a lavagem e polimen-
to também podem levar & perda de minerais na quinoa (6-8).
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_Conclusoes

A quinoa analisada apresenta um perfil de macronutrientes rico em
proteina e fibra alimentar, e baixo teor de gordura. E rica em Potas-
sio, Fosforo, Magnésio e Calcio.

Os teores de metais pesados encontrados estao abaixo do limite
de quantificacao, pelo que, os valores estabelecidos para a dose
semanal toleravel provisoria (provisional tolerable weekly intake
- PTWI), nao seréo atingidos mesmo que a quinoa seja consumi-
da diariamente.

Estes resultados, podem ser incluidos nas tabelas de composicao
de alimentos portugueses e na plataforma EuroFIR (European Food
Information Resource). Sdo também uma contribuicao importan-
te para a incluséo da quinoa nos guias da alimentacao saudavel
numa altura em que se discute internacionalmente as novas fontes
de Calcio.
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