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B RESUMO )

Nas ultimas décadas, muita atengio tem sido direcionada ao envolvimento dos alimentos funcionais na pre-
vencdo de diversas doengas ndo transmissiveis. O consumo de vegetais (frutas, hortalicas e grios) tem sido
apontado como parte indispensavel para uma alimentagdo rica em compostos bioativos. Evidéncias recentes
comprovaram as propriedades potencialmente benéficas dos compostos bioativos presentes na quinoa
(Chenopodium quinoa Willd), planta nativa da Colémbia, do Peru e do Chile. O objetivo deste artigo é apresen-
tar informagdes recentes sobre este grio e seu significado para a satde humana. Por seu valor nutritivo, a
quinoa tem recebido consideravel atengdo como um grao alternativo na alimentagdo em todo o mundo. Seu
perfil proteico é similar ao do leite e se aproxima do balango proteico ideal recomendado pela FAO®.A quinoa
possui também um teor relativamente elevado de minerais e vitaminas E e riboflavina. Os lipidios de sua
semente possuem um perfil semelhante ao dos 6leos vegetais de boa qualidade, e a composi¢do dos dcidos
graxos assemelha-se ao do 6leo de soja. Pela sua composicao peculiar, este grao apresenta todas as caracte-
risticas de um alimento funcional. Entretanto, estudos sobre os fatores que possam afetar a utilizagdo de seus
compostos, como temperatura e processamento, além de ensaios clinicos com humanos, sdo necessarios
para recomendar com seguranga o consumo deste alimento bastante promissor para a saide humana.

Palavras-chave: quinoa, alimentos funcionais, doengas crénicas nio transmissiveis.

ABSTRACT N

In recent decades, much attention has been directed to the involvement of functional foods in the prevention
of several non-communicable diseases. The consumption of fruit, vegetables and grains has been identified as
an indispensable part to a diet as a source of bioactive compounds. Recent evidence demonstrated the
potentially beneficial properties of bioactive compounds present in quinoa (Chenopodium quinoa Willd), a
native plant of Colombia, Peru and Chile. The aim of this paper is to present recent information on this grain
and its significance for human health. For its nutritional value, the quinoa has received considerable attention
as an alternative grain for a healthy diet all over the world. Its protein profile is similar to milk and proximate
the ideal protein balance recommended by FAQ.Also, quinoa is a good source of minerals and vitamins E and
riboflavin. Their seeds lipid content has a similar profile to vegetable oils of good quality. Additionally, its fatty
acids composition is similar to that of soybean oil. Considering its unique composition, this grain presents all
features desired of a functional food. However, further studies on the factors such as temperature and
processing, which could affect the bioavailability of quinoa compounds are needed to safely recommend the
consumption of this very promising food for human health.

Keywords: quinoa, functional foods, non-communicable diseases.
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I. INTRODUCAO

Entre as dez principais causas de ébito no mundo,
cinco sdo desencadeadas por doencgas crénicas nio
transmissiveis (DCNT). Contudo, em termos absolu-
tos, estas s30 numericamente mais representativas. Por
esta razio, sdo considerados os maiores desafios em
termos de salde publica. As neoplasias e as doencas
cardiovasculares (DCV) sdo as principais causas de
mortalidade dos paises desenvolvidos e “em desen-
volvimento”, dentre os quais se inclui o Brasil, que vem
tendo seus indicadores de saide cada vez mais pare-
cidos com os dos paises desenvolvidos (WHO, 2003).

O crescente interesse na aplicagio de terapias
preventivas contra a instalagdo de doengas crénicas,
levando a um envelhecimento mais saudavel, tem
incentivado inimeros pesquisadores a explorar os
possiveis fatores de risco, estejam estes relacionados
a fatores biologicos (genética) ou ambientais (estilo de
vida), e como estes fatores se relacionam entre si.

Evidéncias recentes associaram o consumo de dietas
ricas em alimentos de origem vegetal com a reducio
do risco de doengas de alta prevaléncia em paises do
ocidente, ou seja, o consumo habitual destes alimentos,
quando comparado ao seu baixo consumo, pode reduzir
em até 50% o risco de DCNT. Os efeitos protetores
destes alimentos tém sido atribuidos a presenca de
constituintes bioativos, que equilibram ou modulam o
metabolismo, auxiliando a reduzir o risco de doencas
futuras (LajoLo, 2000). O grupo mais representativo
destes constituintes é o dos fitoquimicos, definidos por
Craig (1997) como toda substincia quimica biolo-
gicamente ativa que ocorre naturalmente em plantas.

Outras pesquisas sugerem que certos alimentos
apresentam propriedades medicinais (MACHADO & SAN-
TIAGO, 2001), o que os levou a denominagio de “ali-
mentos funcionais” (LajoLo, 2000).

Os cereais estdo entre os grupos de alimentos mais
consumidos na dieta humana, representando uma im-
portante fonte de energia.A oportunidade de substituir
ou complementar grios de cereais comuns (milho, arroz
e trigo) por cereais de alto valor nutritivo € um beneficio
inerente aos interesses publicos (BraDY et al., 2007).
Dentre os cereais de alto valor nutricional, encontra-se
a quinoa, também denominada de “pseudocereal”.

2. QUINOA

A quinoa (Chenopodium quinoa Willd) é uma planta
dicotiledénea indigena da regido dos Andes, encontrada

a 4 mil metros de altitude. E considerada um excelente
pseudocereal por suas caracteristicas nutricionais,
cultivado “selvagemente” na América do Sul (Myjica,
1994),em paises como Peru,Bolivia, Colédmbia, Equador,
Chile e Argentina. A producdo comercial de quinoa
tem sido bem-sucedida nos EUA (JoHNSON & CROISSANT,
1989), atendendo a demanda de consumidores que
buscam uma alimentagio saudavel (GALwey et al., 990).
Desde 1990, a Empresa Brasileira de Pesquisa Agro-
pecuaria (Embrapa), apoiada pelo CNPq (Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolo-
gico), tem realizado trabalho pioneiro com Chenopo-
dium quinoa Willd para adapta-la ao cultivo no Brasil
(SPeHAR & Souza, 1993), e os resultados demonstram
que ela tem apresentado boa adaptagdo no cerrado
(SPEHAR, SANTOS & NAssER, 2003).

Por seu valor nutritivo, a quinoa tem recebido
consideravel atengdo como um grio alternativo na dieta
em todo o mundo. Agrénomos estio investigando o
cultivo da quinoa nos EUA e na Europa como um novo
recurso alimentar (GAwwey et al., 1990; NATIONAL
ResearcH Councit, 1989), em decorréncia do seu alto
conteudo proteico, em particular a composicdo de
aminoacidos da semente, que é similar a do leite (Ko-
zI0, 1992) e se aproxima do balanco proteico ideal
recomendado pela FAO (Gross et al., 1992; MAHONEY,
Lorez & Henpricks, 1975).A quinoa possui também um
teor relativamente elevado de vitaminas (vitaminas E
e riboflavina) e minerais (Risi & GALwEY, 1984). Os lipidios
de sua semente possuem um perfil semelhante ao dos
6leos vegetais de boa qualidade (Woop et al., 1993), e
a composicido dos acidos graxos assemelha-se a do
6leo de soja. Devido ao grande potencial alimentar, este
griao esta sendo comercializado em diversos paises
(ScHuck & BuseNHEIM, 1996).

Sendo uma fonte de proteinas de alto valor bioldgico
(14%-16%) (KozioL, 1992), a quinoa apresenta, em base
seca, o maior conteudo proteico encontrado em ce-
reais, com teores particularmente elevados em histi-
dina e lisina, albumina e globulina, além de uma pequena
porcentagem de prolamina (BALLON, De GoMez & CUESTA
PeraLTA, 1982; Kozio, 1992), cujas propor¢des podem
variar entre as diferentes espécies (PrRAKASH & PAL,
1998). A digestibilidade da proteina encontrada foi
comparavel a outros alimentos de alta qualidade pro-
teica (De SiMONE et al., 1990).

No grio da quinoa, o teor de amido é de 52% a
60% do seu peso.As sementes sio consumidas fervidas
COMO O arroz, para engrossar sopas, ou cComo mingau.
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Também sdo usadas na producdo de massas, como o
talharim. Esta aplicacdo, entretanto, é complicada, em
razio do gosto amargo da semente, caracteristica
atribuida a presenca de saponinas (Dt SIMONE et al., 1990;
DiNniet al.,2001).As saponinas estdo localizadas na casca
da semente da quinoa, e, para remové-la, é suficiente
tritura-la cuidadosamente em um pildo. Existem algumas
variedades nas quais o contelido de saponinas é muito
baixo ou ausente, como a quinoa colhida no sul da
Bolivia. Porém, foi descoberto que as saponinas nao
exercem nenhum efeito negativo na qualidade
nutricional da proteina (RUALEs & NAR, [992).

A quinoa contém quantidades despreziveis de
taninos e de inibidores de tripsina (CHAUHAN, EskiN &
TrAcHUK, 1992; RuaLEs & NAR, 1993). Os flavonoides
principais presentes neste alimento sio canferol e
quercetina. Ambos possuem propriedades antioxidan-
tes e queladores de radicais livres (ZHu et al., 2001).
Assim como as saponinas, os flavonoides também
podem contribuir para o gosto amargo da quinoa.

A partir de 1998, padronizou-se no Brasil o cultivar
BRS-Piabiru de quinoa, com caracteristicas agrond-
micas desejaveis e auséncia de saponinas.A quinoa BRS-
Piabiru pode ser semeada em qualquer época do ano,
dependendo da finalidade (SPeHAR & SanTOs, 2002). A
variedade de quinoa produzida sem saponinas dispensa
a lavagem do grao. Com isso, o teor original de fibras é
preservado (Quadro ).

Quadro |I: Comparagio da composicio da quinoa
brasileira (BRS-Piabiru /safra 2003) com quinoa peruana
em g/100g (base seca)

(Bs'::r:';(';‘(')';“) Peru (2003)
Umidade 10,7 12,2
Cinzas 3,1 2,3
Proteina 16,5 14,9
Lipidios 6,8 6,1
Fibra total 1,1 8,0
Fibra soltvel 2,3 2,5
Fibra insoltvel 8,8 55
Carboidratos 62,5 68,7

Fonte: Mendonga et al. (2003).

Pela auséncia das proteinas formadoras do gluten
em sua composicio, a quinoa pode ser utilizada para o
tratamento da doenca celiaca. Nesta enfermidade de
causa genética, o gllten presente no trigo,aveia, centeio
e cevada, e seus derivados agem agressivamente sobre
a mucosa do intestino delgado, danificando suas
vilosidades e prejudicando a absor¢do de alimentos.

2.1. Alimentos funcionais

Nao ha uma definicio universalmente aceita para o
termo “alimentos funcionais”. De acordo com a Ame-
rican Dietetic Association (ADA, 1999), estes podem
ser integrais, fortificados ou enriquecidos, desde que
sejam potencialmente benéficos para a saide, quando
consumidos regularmente, em niveis efetivos, e como
parte de uma dieta variada. Trata-se de um tema relati-
vamente novo, complexo e bastante abrangente. Dados
relevantes, como os mecanismos envolvidos para com-
provar os efeitos sobre a saide humana, ainda nao fo-
ram totalmente compreendidos para diversas substin-
cias. E o caso da quinoa, cujos aspectos de processa-
mento, digestibilidade e biodisponibilidade de seus cons-
tituintes bioativos tém sido estudados recentemente.

A quinoa apresenta, pela sua composicio peculiar,
todas as caracteristicas de um alimento funcional. En-
tretanto, estudos sobre os fatores que possam afetar
a utilizagdo de seus compostos, como temperatura e
processamento, além de ensaios clinicos com humanos,
sdo necessarios para recomendar com seguranga o
consumo deste alimento bastante promissor para a
salide humana.
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