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Introducao Resultados e discussao

A quinoa € um pseudocereal que apresenta proteinas de alta Na tabela 1, é apresentado os resultados referentes as
qualidade, nao possui gluten e contém alto nivel de acidos analises realizadas.

graxos essenciais. Pode ser encontrada comercialmente nas
formas de grao integral, farinhas e flocos, ou adicionada a

Ve

alguns alimentos, como sopas, saladas e biscoitos. E uma
I h 4 librad AMOSTRA UMIDADE RESIDUO PROTEINA GORDURA BRUTA
excelente escolha para uma dieta equilibrada, uma vez que (%) MINERAL FIXO BRUTA (%)

possui moléculas de alto interesse, no qual proporcionam acao (%) (%)
bioativa benéfica para o organismo.

Tabela 1- Valores referentes as analises de umidade, residuo
mineral fixo, proteina bruta e gordura bruta.

QUINOA 9,29 2,46 13,4 7,78
. . BRANCA
ObjetIVO QUINOA 9,33 2,56 14,03 7,11
Proceder a caracterizacao nutricional de variedades  VERMELHA
comerciais de quinoa branca, vermelha e preta, adquiridas na QUINOA 10,87 2 85 12,12 7,14
cidade de Braganca- Portugal. PRETA
Material e Métodos As sementes de quinoa possuem em meédia 12% de proteina,

contém niveis elevados de calcio, zinco, fosforo e vitaminas do

' iridas n mercio local -
As amostras de quinoa foram adquiridas no comercio local da complexo B quando comparada com alguns cereais, como

cidade de Braganca- Portugal. Os graos de quinoa passaram

, . I ¥ btend £ aveia, arroz e milho. O consumo desse pseudocereal vem
reviamente pelo processo de moagem, obtendo as farinhas em . . - . , .
P , P P s€m, crescendo, seja para alimentacao mais saudaveis ou para dietas
sua forma integral.

e especiais (GEWEHR et al., 2012).
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comerciais de quinoa estudadas apresentaram teores
g | semelhantes para os varios parametros analisados. No futuro,
, L ¢ pretende-se proceder a uma caracterizagao mais detalhada que
1= L= permita averiguar se existem diferencas de composicdo nas
— - variedades estudadas, nomeadamente no que se refere ao seu
perfil de acidos gordos e de aminoacidos.
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