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Introducéo D

Os gréos de quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) e amaranto
(Amaranthus caudatus L.) séo originarios da América do Sul Andina.
Devido a grande preocupagéo em se manter uma dieta saudavel e
balanceada, ambos estéo sendo incorporados a dieta da populagédo.

Considerando-se a importancia destes dois pseudocereais para
o mercado, é de grande interesse conhecer mais profundamente a
composi¢do quimica dos mesmos. Este estudo teve como objetivo
determinar a composicdo em acidos graxos de diferentes cultivares
de quinoa e amaranto cultivadas no Brasil.

Metodologia \

A amostragem consistiu em 18 amostras de quinoa e 5 de
amaranto.
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A identificacé@o dos picos ocorreu por comparacéo do tempo de
retengao de padrdes e a quantificacéo foi realizada por normaliza¢éo
de areas. Todas as andlises foram realizadas em triplicata.

Resultados e Discussao

Os resultados médios obtidos na pesquisa encontram-se na
Tabela 1.

Tabela 1. Teores de lipideos totais e acidos graxos majoritarios das amostras.

Lipideos totais Acido Graxo Acidos Graxos
(%) Majoritario - % Insaturados
presente (%)
Quinoa 5,0-7,0 Linoléico - 55,0 91,0
Amaranto 6,9-7,5 Linoléico - 48,0 80,0

Os resultados obtidos sdo muito positivos dada a tendéncia de
se obter uma alimentacdo mais saudavel, com a diminuicdo da
ingestdo de acidos graxos saturados concomitantemente com o
aumento da ingestao dos insaturados.
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Figura 1. Perfil cromatogréfico da separagédo dos ésteres metilicos dos acidos graxos
de amostra de quinoa (A) e amaranto (B). Condi¢Ges cromatogréaficas descritas em
Material € Métodos. Identificagdo dos picos: (1) 16:0; (2) 18:0; (3) 18:1; (4) 18:2; (5)
18:3; (6) 20:0; (7) 20:1; (8) 22:0; (9) 22:1; (10) 24:0.
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Devido a composi¢do em &acidos graxos da fracé@o lipidica da
quinoa e do amaranto ser extremamente interessante, em funcéo dos
elevados teores de acido linoléico, um acido graxo essencial n-6, que
participa de diversas fungdes metabdlicas em nosso organismo, seria
de grande interesse que esses fossem consumidos pela populacéo.
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