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RESUMO

A Chenopodium quinoa Wild, quinoa tem sido considerada uma espécie de cultivo importante devido
apresentar proteinas de alto valor bioldgico e aminoéacidos essenciais biodisponiveis, lipidios
insaturados, fibras dietéticas, carboidratos complexos e outros compostos bioativos benéficos, como
compostos polifenolicos. O objetivo desse trabalho foi determinar a composic¢do quimica da semente
de quinoa, gentilmente cedida pela empresa Plantus S/A, quantificar os principais minerais presentes,
determinar condicdo mais adequada para a extracdo dos compostos fendélicos, quantifica-los e avaliar
a atividade antioxidante. As analises de umidade, cinzas, lipideos, fibra bruta, proteinas e carboidratos
foram realizadas pelo método da AOCS. A determinacdo dos minerais utilizou espectrometria de
emissdo Optica com plasma (ICP/OES). A anélise de fendlicos totais foi realizado pelo método Folin
— Ciocalteu. A atividade antioxidante por DPPH foi determinada de acordo com método proposto por
Brand-Willians. O teor de umidade da semente de quinoa foi de 12,78 £+ 0,031, valor superior quando
se comparado com a semente de linhaca, porém a quantidade de cinzas (1,925g + 0,014) foi inferior
a mesma semente. O teor de lipideos foi 10, 740% + 1,6 mostrando a riqueza de acidos graxos da
semente. A fibra bruta encontrada foi 7, 633% + 1, 0 com valor inferior aos contidos na semente de
linhaca (35,5%) e ao da semente de gergilim (11,9%) devido ao método utilizado. O valor das
proteinas foi 13, 125% + 1, 4, se apresentando como segundo componente mais predominante, e
devido a essa quantidade a semente de quinoa atrai a atengdo de pesquisadores, principalmente por
ela possuir equilibrio e eficiéncia semelhante a proteina do leite. O valor dos carboidratos
determinado foi de aproximadamente 53,34% + 1,94, sendo esses superiores a quantidade de
carboidratos presentes na semente de linhaca e de gergilim. A analise dos minerais mostrou o calcio
e o fésforo como os minerais predominantes 100 e 31 mg.g-1, respectivamente. A quantidade de
compostos fendlicos da semente foi 1,41 mg de &cido galico.g-1. J& a o valor do IC50 determinado
pelo método DPPH foi de 0,02 mg/g, mostrando a alta capacidade antioxidante da semente. Este
trabalho mostra que a semente apresenta elevado teor de proteinas, lipideos e compostos fendlicos
sendo relevante para a area de alimentos.

Palavras chaves: composicéo centesimal, atividade antioxidante, fenolicos totais.

ABSTRACT

Chenopodium quinoa Wild, quinoa has been considered an important crop species due to its high
biological value proteins and bioavailable essential amino acids, unsaturated lipids, dietary fibers,
complex carbohydrates and other beneficial bioactive compounds, such as polyphenolic compounds.
The objective of this work was to determine the chemical composition of the quinoa seed, kindly
provided by the company Plantus S / A, to quantify the main minerals present, to determine the most
suitable condition for the extraction of the phenolic compounds, to quantify them and to evaluate the
antioxidant activity. The analyzes of moisture, ash, lipids, crude fiber, proteins and carbohydrates
were performed using the AOCS method. The determination of minerals used optical emission
spectrometry with plasma (ICP / OES). The analysis of total phenolics was performed using the Folin
- Ciocalteu method. The antioxidant activity by DPPH was determined according to the method
proposed by Brand-Willians. The moisture content of the quinoa seed was 12.78 + 0.031, higher when
compared to flaxseed, but the amount of ash (1.925g + 0.014) was lower than the same seed. The
lipid content was 10.740% + 1.6 showing the richness of fatty acids in the seed. The crude fiber found
was 7, 633% = 1.0, with a value lower than that contained in flaxseed (35.5%) and that of sesame
seed (11.9%) due to the method used. The protein value was 13, 125% + 1, 4, presenting itself as the
second most prevalent component, and due to this quantity, the quinoa seed attracts the attention of
researchers, mainly because it has a balance and efficiency similar to milk protein. The value of
carbohydrates determined was approximately 53.34% * 1.94, which were higher than the amount of
carbohydrates present in flaxseed and sesame seeds. The analysis of the minerals showed calcium
and phosphorus as the predominant minerals 100 and 31 mg.g-1, respectively. The amount of
phenolic compounds in the seed was 1.41 mg of gallic acid.g-1. The IC50 value determined by the
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DPPH method was 0.02 mg / g, showing the high antioxidant capacity of the seed. Therefore, there
are studies on the quinoa grain, however the seed is little explored. This work shows that the seed has
a high content of proteins, lipids and phenolic compounds, being relevant for the food area.

Keywords: centesimal composition, antioxidant activity, total phenolics.
1. INTRODUCAO

A Chenopodium quinoa Wild ou quinoa € uma semente dicotiledénea amilacea, sendo,
portanto, caracterizada como pseudocereal da familia Chenopodiaceae, que foi cultivada
originalmente nos Andes e consumida desde 5000 anos atras pelas populacées indigenas locais, sendo
representado como o sagrado "grdo mée", o qual atualmente chamou atengdo da comunidade
cientifica devido a suas propriedades e seu alto valor biol6gico. (VEGA-GALVEZ et al., 2010).

Com essa redescoberta, a demanda internacional pelo produto aumentou bastante nos Gltimos
anos e passaram ser produzida principalmente na Bolivia, Peru, Equador e Chile, de onde € exportada
(FABIO e PARRAGA, 2017), se limitando a esses poucos locais. Assim, ap6s 15 anos de grandes
esforcos em pesquisa, surge o interesse brasileiro na producdo dessa semente principalmente pelo
valor alimentar que possui e pela sinergia positiva dos sistemas agricolas (ASCHERI et al., 2002.)

Estudos realizados com a semente de quinoa demonstraram teores superiores de lipideos,
proteinas, cinzas e fibras alimentares. Sua proteina se destaca pelo alto teor de lisina, metionina,
cisteina e treonina dentre outros aminoacidos, tornando-a uma das sementes mais completa
(RANHOTRA et al., 1993), o que chama a atenc¢do de varios pesquisadores do mundo. (HUNT ET
al. 2002; GELY e SANTALLA 2007). Ademais, essa semente possui uma quantidade relativamente
alta de vitaminas e minerais, além do destaque para os seus lipidios, os quais apresentam uma grande
qualidade como 6leo vegetal comestivel. (CHAUHAN et al., 1992; OGUNGBENLE, 2003; COMAI
et al., 2007; SPEHAR, 2007; ABUGOCH JAMES, 2009; VEGA-GALVEZ et al., 2010). Essa
semente também possui a caracteristica de ser livre em concentragdes de glaten, possibilitando a
oferta de derivados nutritivos e adequados para os intolerantes a esse componente. (SPEHAR e
SANTOS, 2002; SPEHAR, 2007; FARRO, 2008; ALMEIDA; SA, 2009).

Além dos macronutrientes, a semente também apresenta nutrientes ndo essenciais como
compostos fendlicos, os quais apresentam natureza hidrofilica e se localizam principalmente no
revestimento das sementes, (TANG E TSAO, 2017), altas concentracfes de antioxidantes como o-
tocoferol, y-tocoferol (ANDO et al. 2002; REPO-CARRASCO et al. 2003; NG et al. 2007,
ABUGOCH 2009) e fitormdnios, podendo ser utilizado futuramente como um ponto chave das
industrias farmacéuticas e alimenticias. (VEGAGALVEZ et al., 2010; REPO-CARRASCO-
VALENCIA; SERNA, 2011).

As sementes de quinoa séo pequenas, mas tem como finalidades principais a produgéo de

farinha, torradas, adicionadas em sopas ou transformadas em pédo. (LOPES, 2011) Também podendo
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ser utilizadas em pratos contendo outros cereais, em bebidas quentes ou fermentadas, assim como,
em pées, biscoitos e massas prontas (RIDOUT et al.,1991). Hodiernamente, essa aplicabilidade se
deve ao fato do pseudoceral apresentar-se como ingrediente alimenticio, porém, além disso, existem
pesquisas sendo desenvolvidas devido ao seu conteddo rico em diferentes macromoléculas e
fitoquimicos. (GORDILLO-BASTIDAS et al., 2016). Além de que, essa semente também foi citada
algumas vezes no seu uso medicinal no tratamento de inflamacGes, como analgésico, utilizada no
auxilio da desinfec¢éo do trato urinario, nos casos de hemorragia interna e como repelente de insetos.
(MUJICA, 1994).

Nesse cenario, o objetivo foi estudar a composicdo quimica da semente da quinoa
Chenopodium Quinoa Willdenow, visando determinar o conteddo de proteinas, carboidratos, fibras,
umidade, lipideos, cinzas presente na semente, quantificar os principais minerais presentes na mesma,
determinar a melhor condicdo para a extracdo dos compostos fendlicos e quantificar os compostos
fendlicos totais.

2. MATERIAS E METODOS

As amostras de semente de quinoa (Chenopodium Quinoa Willdenow) foram gentilmente
doadas pela empresa Plantus Indistria e Comércio de Oleos, Extratos e Saneantes LTDA (Nisia
Floresta, no Rio Grande do Norte, Brasil). Essas, foram transportadas até o laboratério de
Bromatologia em embalagem ja estabelecida pela empresa, protegida da luz e armazenada em

temperatura ambiente.

2.1 PREPARO DA AMOSTRA
As sementes foram trituradas e secas em estufa de circulacdo de ar por 24 horas a 40°C. Todas

as andlises foram feitas em triplicata e os valores apresentados como médias.

2.1. COMPOSICAO CENTESIMAL
2.1.1. Umidade
O método utilizado para a determinacao da umidade foi o gravimétrico com emprego de calor,
se baseando na perda de peso do material, no qual foi levado a estufa para ser dessecada até peso
constante. (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS-AOAC, 1995). Foram
anotados 0s pesos da capsula vazia, da amostra integral e da amostra seca, obtendo-se o valor de

umidade.
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2.1.2. Cinzas

A determinacdo das cinzas também foi feita pelo método gravimétrico com emprego do calor,
fundamentando-se na perda de peso que ocorre quando o produto € incinerado a 550°C, com a
destruicdo da matéria orgénica, sem decomposicdo do residuo mineral. (ASSOCIATION OF
OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS-AOAC, 1995).

2.1.3. Proteinas

Determinou-se a quantidade de proteina pelo método de Kjeldahl de acordo com os
procedimentos estabelecidos pela AOAC (1995). A digestéo ocorreu a partir de uma mistura digestora
e 4cido sulfurico com uso do calor, destruindo assim a matéria organica e transformando o nitrogénio
presente em sulfato de amdnia. Posteriormente, realizou-se a destilagéo e titulacdo com acido bérico.
Se fez necessario utilizar o fator de conversdo do nitrogénio para proteina, sendo esse de 6,25
(KOZIOL, 1992)

2.1.4. Extrato etéreo

Para obtencdo do extrato etéreo, o método de Soxhlet foi o escolhido, baseando-se na
caracteristica do solvente organico éter etilico em atuar diretamente na amostra, retirando a gordura
da mesma por solubilizacdo. Também € um método gravimétrico, pois baseia-se na perda de peso do
material submetido a extracdo. (AOAC, 1995).

2.1.5. Fibrabruta

As fibras (total, soltvel e insoltvel), foram mensuradas de acordo com (CUNNIFF, 1995) e
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 1985). Baseando-se no método gravimétrico com
ataque acido bésico da amostra, restando apenas fibras insollveis, sendo classificadas por

gravimetria.

2.1.6. Carboidratos
A fracdo glicidica foi determinada pela diferenca dos valores encontrados para umidade,
extrato etéreo, proteinas, cinzas e fibras em 100 g do produto (BRASIL, 2003).

2.1.7. Determinacdo de minerais
A determinagdo dos minerais na semente de quinoa foi realizada utilizando a técnica de

espectrometria de emisséo dptica com plasma (ICP/OES), por meio do espectrometro ICP-OES-iCAP
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6000 Series, detectando a radiacdo emitida por ions excitados ou atomos neutros que se encontram
na regiao do UV visivel.

Para realizacdo da anélise no Nucleo de Processamento Primario e Reuso de Agua Produzida
e Residuos (NUPPAR) da UFRN, a fim de se retirar o material organico, foi realizada uma digestéo
nitro-perclérica diluindo as cinzas das amostras, em duplicatas, em 100 mL de &cido nitrico a 10%.
Os resultados foram expressos em microgramas por 100 g do produto (ug.100g™).

Os minerais determinados foram: calcio, cobalto, cobre, cromo, ferro, fésforo, magnésio,

manganés, niquel, potassio, selénio, sddio e zinco.

2.2. PREPARO DO EXTRATO

Para o preparo do extrato hidrofilico derivado das sementes de quinoa foram pesadas cerca de
1g das sementes previamente trituradas e secas (conforme item 3.1) e essas foram suspendidas em 30
mL de HCI 0,2 M. Com auxilio de uma proveta foram adicionados a mistura 60 mL de agua destilada
e esses foram levados a agitacdo por 10 minutos a temperatura ambiente em um agitador magnético.
O mesmo procedimento foi feito para mais trés amostras, que posteriormente foram levadas ao banho
—maria em temperaturas de 40°C, 50°C e 60°C. Apds, o extrato foi congelado e levado para liofilizar
durante 72 horas.

2.3. DETERMINACAO DE FENOLICOS TOTAIS

O conteldo total de polifendis no extrato foi determinado pelo método colorimétrico de Folin-
Ciocalteau descrito por Singleton et al. com modificagdes. Nessa metodologia, 1 mL da amostra foi
misturada com 5 mL do reagente de Folin-Ciocalteau e 1 mL de Na,COs a 7,5%. Apds 30 minutos
de incubacdo em temperatura ambiente, a absorvancia foi mensurada a 765 nm. O conteudo total de
polifendis foi expresso em mg equivalente em acido galico por grama da amostra (mg Eq AG/g
amostra) a partir da equacao da reta gerada a partir da curva de calibracdo, utilizando acido galico
como padréo (y= 10,704x+0,0059, R?= 0,998).

2.4. ATIVIDADE ANTIOXIDANTE POR 2,2-DIFENIL-1-PICRIL-HIDRAZIL (DPPH)

A atividade antioxidante por DPPH foi determinada de acordo com método proposto por
Brand-Willians. O extrato foi solubilizado na concentracdo de 42 mg/mL em metanol. Diluigdes
sucessivas (4,2-42 mg/mL) foram realizadas, utilizando a solugdo mée, a fim de se obter diferentes
concentragdes. Em uma microplaca de acrilico com 96 pocos, adicionou-se 40 ul das solucgdes testes
em octoplicata e 200 pl de DPPH (0,24 mg/mL). As absorvancias foram lidas em leitor de
microplacas (Biotek Instruments, EPOCHH, USA) a 517 nm. O % de reducéo do radical DPPH, foi
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determinado conforme descrito na equagéo 1. O controle, consistiu da absorbancia somente do radical
DPPHe.

Abs controle — Abs amostra

% Reducdo DPPH « =100 x Abs do controle

Equacéo 1: célculo para obtengdo do % reducao do DPPHe.

Assim, foi possivel a obtengdo de uma curva de regressao linear - % reducdo de DPPH
por concentracdo da amostra para que se fosse determinado a IC 50 (y = 9,509x + 0,0112 R=
0,983).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. COMPOSICAO CENTESIMAL
A necessidade do mundo em descobrir cultivos com potencial alimenticio de alta
qualidade e grande valor nutricional, revela a quinoa como uma das sementes favoritas por possuir
tais caracteristicas (FAO, 2011). Dessa forma, a partir dos experimentos realizados, pode-se obter
os resultados apresentados na Tabela 1, os quais foram comparados com os da semente de Linhaca
e Gergilim descritos na Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos — TACO (BRASIL, 2011)

Tabela 1: Composicéo centesimal da semente de Quinoa, Linhaga e Gergilim.

Sementes | Umidade | Proteinas | Lipideos Fibras Cinzas Carboidratos
(%) (%) (%) Bruta (%) (%)
(%)
Quinoa 12,78 | 13,13£1,4 | 11,07£1,62 | 7,63£1,0 | 1,92+0,014 | 53,34+1,94
Linhaca 6,7 14,1 32,3 2335 3,7 43,3
1Gergilim 3,9 21,2 50,4 2119 2,9 21,6

'Fonte: TACO (Brasil, 2011)
2Fonte: Novello et al, 2012; 71 Valeriano et al, 2014.

A umidade é um fator que de acordo com o Instituto Adolf Lutz (IAL, 1985), esta presente
em todos os alimentos, se referindo ao teor de agua livre contida na superficie do mesmo, o qual é

importante para caracterizar o alimento como muito perecivel ou ndo, ou a agua ligada, encontrada
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interiormente nesses produtos. Assim, a semente de quinoa desse estudo apresentou teores de
umidade préximos de 12,78% + 0,031, mostrando valores superiores quando se comparado com a
semente de linhaca (6,7%), do gergelim (3,9) (TACO, 2011). Além disso, deve-se levar em
consideracdo que as sementes de quinoa sdo altamente higroscopicas e em condicdes de alta umidade
podem se deteriorar ou germinar na panicula (SPEHAR 2002; SOUZA, 1993; SPEHAR, 2007),
diminuindo assim, a vida de prateleira do produto, j& que em comparacao a outras sementes aqui
destacadas, a quinoa se caracteriza como perecivel devido ao seu alto valor de umidade.

As proteinas participam da construcdo e manutencdo dos tecidos e estdo presentes em quase
todos os alimentos tanto de origem animal quanto vegetal. (ALVES et al., 2008). A semente de quinoa
apresentou teor de 13,125 % * 1, 4 de proteinas, se apresentando como segundo componente mais
predominante, o que esta condizente com os teores relatados na literatura de 12 a 23% (ABUGOCH
etal., 2009; ANDO et al., 2002; GONZALEZ et al., 1989; KARYOTIS et al., 2003; KOZIOL, 1992;
RUALES e NAIR, 1994 a,b). Apesar disso, a semente de quinoa apresenta teor de proteina bruta
inferior ao da semente de gergelim (21,2), mas semelhantes ao da linhaca (14,1). (TACO, 2011,
WEBER et al. 1991; SEGURA-CAMPOS et al., 2013). Entretanto, mesmo com valores menores
que outras sementes amplamente utilizadas na atualidade, a semente de quinoa pode-se colocar como
uma nova alternativa alimenticia, pois apresenta um equilibrio na distribuicdo de aminoéacidos
essenciais, assemelhando-se ao valor bioldgico da proteina do leite. (HUNT et al. 2002; GELY e
SANTALLA 2007). Além disso, a natureza sem glaten das sementes de quinoa contribui para este
pseudo-cérvico uma valiosa fonte alimentar de proteina digerivel para pessoas com sensibilidade ao
gliten e doenca celiaca (TANG et al., 2015a).

Em relacdo ao teor lipidico, a semente de quinoa apresentou teores de 11,07 + 1,62, valores
esses, inferiores aos encontrados pelo gergelim (50,4) e linhaca (32,3) (TACO, 2011). Apesar disso,
a semente de quinoa apresenta perfil de lipideos similar aos dos 6leos vegetais de boa qualidade,
possuindo em sua composicdo acidos graxos semelhantes ao do 6leo de soja. (WOOD et al., 1993).
Assim, devido a essas caracteristicas, a semente de quinoa surge como uma alternativa para extracao
de potenciais 06leos, os quais podem ser utilizados pela industria nutracéutica, obtendo-se novos
produtos.

O papel das fibras na dieta pode reduzir o risco de diversas doencas crénicas como hipertenséo
arterial, acidente vascular cerebral, diabetes mellitus e desordens gastrointestinais. (BERNAUD E
RODRIGUES, 2013), sdo responsaveis por promoverem melhorias no sistema digestivo aumentando
o0 bolo fecal (MORRIS, 2007). A fibra bruta determinada na semente de quinoa foi 7, 633% + 1, 0
com valor inferior aos contidos na semente de linhaca 16,88 (NOVELLO et al, 2012), e ao da semente

de gergelim 17,71 (VALERIANO et al, 2019). Dessa forma, por apresentar valores menores e para
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obtencdo de uma alimentacdo com teor de fibra balanceado, a quinoa pode ser uma boa aliada na
alimentacdo juntamente com essas outras sementes para aumentar a eficacia dos efeitos benéficos
causados por uma grande quantidade de fibras.

O teor de cinzas corresponde a fragdo mineral ou inorgéanica do alimento, sendo diretamente
proporcional a concentragcdo de minerais presentes na amostra. As cinzas obtidas em um alimento
resultam da incineracdo do mesmo, resultando apenas na porcentagem inorganica. A semente de
quinoa do estudo apresentou quantidades de (1,925g + 0,014), o que se mostrou inferior a semente
de linhaca (3,7%), do gergelim (2,9%) de acordo com a tabela TACO (BRASIL, 2011).

Segundo SCHOENLECHNER et al., a semente de quinoa tem conteddo de minerais
aproximadamente duas vezes maior que em outros cereais. Assim, 0s principais minerais encontrados
nessa semente foram o célcio, seguidamente do fosforo, como demonstrado no Figura 1. A presenca
maior desses minerais se faz importante, pois o calcio é um dos compostos essenciais para vida
humana, ja que participam de diversos processos bioldgicos como a liberagéo de neurotransmissores,
contracdo muscular, mantém os 0ssos e dentes fortes e ajuda a metabolizar o ferro ingerido. Ademais,
o teor de calcio dessas sementes é de grande relevancia principalmente para os individuos com doenca
celiaca, pois essa pode causar osteopenia e osteoporose. (MARADINI FILHO, 2014) Da mesma
forma, o fésforo é um elemento bastante presente nas células, exercendo tanto papel estrutural nos
fosfolipidios de membrana, como nas atividades enzimaticas que geram energia na forma de ATP
(adenosina trifosfato), além de influenciar diretamente na vitamina D. (ADITIVOS E
INGREDIENTES, 2018).

Figura 1: Composicdo mineral da semente de quinoa.

Zinco total
Sdédio
Selénio
Potassio
Niquel total
Manganés

Magnésio
Fosforo total
Ferro

Estanho total
Cromo total |
Cobre |
Cobalto total |
Calcio
Cadmio total
B ario total
Aluminio
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Na semente de quinoa, o carboidrato majoritario € o amido presente entre 32% a 69,2%
(ANDO et al., 2002; CHAUHAN et al., 1992a; RANHOTRA et al., 1993; WRIGHT et al., 2002 ),
podendo estar localizado no perisperma de as sementes, se encontrando na forma de unidades simples
ou agregados esféricos. Nesse estudo, o valor dos carboidratos determinado foi de aproximadamente
53,34% = 1,94, ficando superior aos valores do gergelim (21,6), linhaca (43,3) (TACO, 2001).
Entretanto, os carboidratos da semente de quinoa podem ser considerados nutracéuticos, pois foi
demonstrado possuir efeitos hipoglicemiantes benéficos, induzindo também a reducdo de acidos

graxos livres ( Berti et al., 2004 ).

3.2. FENOLICOS TOTAIS

Os compostos fenolicos sdo substancias que apresentam uma ou mais hidroxilas (OH) ligadas
diretamente a um anel aromatico, os quais podem ser encontrados de forma isoladas ou ligadas a
acucares. Os mais comuns compostos fendlicos encontrados sdo os flavonoides, taninos e &cidos
fenolicos. (MANACH et al., 2004; PANDEY e RIZVI, 2009). Dessa forma, ao analisar
estatisticamente os resultados encontrado nas amostras de 25°C, 40°C, 50° e 60°, observou-se que
ndo houve diferencas significativas entre as amostras de 40°, 50° e 60°C, nem tampouco diferencas
entre as amostras de 25° e 40°C, como demonstrado na Tabela 2. Entretanto, verificou-se que em
relacdo as amostras de 25°, 50° e 60°C, a primeira, apresentou maior extracdo desses compostos
bioativos, demonstrando assim, que o aumento da temperatura pode provocar reducdo nos niveis de
fendlicos totais e consequentemente da sua capacidade antioxidante. (ALVAREZ-JUBETE et al.,
2010; MORAIS et al., 2017). Concordante com isso, Dini e Tenore (2010) também avaliaram a
influéncia da temperatura no teor de fendlicos totais em grdos de quinoa e observaram a reducao
desses compostos, bem como, Rodriguez et al., 2016 relataram que as altas temperaturas podem
causar perdas nos compostos fendlicos livres, mas podem levar a quebra de estruturas celulares,
aumentando a quantidade de fendlicos, os quais antes estavam agregados a semente. (GUIDO E
MOREIRA, 2017)

Ademais, um estudo realizado por Multari et al. 2018, verificou o quantitativo de compostos
fendlicos conjugados a semente e livres em temperatura de secagem a 25°C e de 40° a 70°C. Os
resultados demonstraram que sementes de quinoa secas a 70°C tiveram quantidade de fenolicos
extraidos superior, efeito oposto ao ocorrido com temperaturas abaixo de 60°C, as quais nao
obtiveram diferencgas significativas, fato esse que tambeém foi constatado no nosso estudo.

Além disso, Silva et al. (2011), relatou teores de compostos fendlicos totais do gergelim de
1,475 + 31,7 mg de EAG/g, valor esse bem semelhante ao encontrado pela amostra de 25°C, assim

como, um estudo de Kéhkonen et al. (1999), relataram quantidade de fendlicos totais na semente de
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linhaca no valor de 0,80 mg g-1 de EAG, o que se assemelha ao encontrado na amostra de 50°C da

semente de quinoa.

Tabela 2: Concentragdo de fendlicos totais em diferentes temperaturas.

Temperatura Concentracdo de fenolicos totais
25°C 1,41(0,05)?

40°C 1,34(0,18)%®

50°C 0,81(0,08)"

60°C 1,00 (0,10) ®

*Media e desvio padréo, n = 3. Médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente entre
si, de acordo com o pés-teste de Tukey (p>0,05).

3.3. ATIVIDADE ANTIOXIDANTE — DPPH

Os antioxidantes tém eficacia de preservar o organismo dos danos causados pelos radicais
livres, assim, podem prevenir vérias doencas neurodegenerativas, cardiovasculares e cronicas,
mostrando vantagens para melhoria da qualidade de vida. (ALAM et al, 2012; HALLIWELL E
GUTTERIDGE, 2007; TINKEL et al, 2012). Dessa forma, para avaliar a capacidade antioxidante de
extratos da semente de quinoa, 0 método escolhido foi o DPPH, o qual baseia-se na neutralizacdo ou
eliminacdo do radical organico 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPHe), observada por meio de
espectrofotdmetro. (DENG et al, 2011). O valor do IC50, que é a concentragdo necessaria do
antioxidante para reduzir em 50% o radical DPPH determinado de ensaio foi de 0,02 mg/g, mostrando
a alta capacidade antioxidante da semente, pois segundo CHOI et al., 2002, quanto menor o IC50,
maior a atividade antioxidante do material. Ademais, ANDO et al. 2002 e REPO-CARRASCO et al.
2003 conferiu o poder antioxidante da semente de quinoa a presenca vasta de a-tocoferol e y-
tocoferol.

Comparando-se com outras sementes, Zuravski et al, 2012, encontrou valores de IC50 de
0,226mg/g para linhaca. Ja o estudo de RUSLAN. et al, 2018 encontrou para atividade de sequestro
do radical DPPH valores entre 0,00888 a 0,04421 mg/g semente de gergelim. Dessa forma, pode-se
notar que a semente de quinoa apresenta maior capacidade antioxidantes em relacdo a semente de

linhaga confrontada e potencial variante em relagéo ao gergelim.

4, CONSIDERAQ@ES FINAIS
A semente apresentou caracteristicas em sua composi¢cao quimica que mostra a importancia

dela na alimentacdo rica em nutrientes e compostos antioxidantes necessarios em uma alimentacéao
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balanceada. Os resultados preliminares mostram que a semente da quinoa tem potencial para

desenvolvimento de novos produtos na industria de alimentos.
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