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INTRODUCAO

O consumo de alimentos sem glaten tem apresentado significativo crescimento, sendo procurado
pela populagao devido ao aumento de pessoas celiacas. A doencga celiaca é causada pela
intolerancia ao gluten, uma proteina encontrada no trigo, aveia, cevada, centeio e seus derivados.
O tratamento da doenga celiaca caracteriza-se basicamente pela exclusdo de alimentos fonte de
gluten. A importancia de se manter uma dieta rigorosa estd no fato da doenga nao s6 causar
sintomas digestivos, mas também por provocar outras condi¢cdes extras digestivas (FERREIRA et
al., 2009).

Entretanto, a adesdo a este tipo de alimentagao causa um grande impacto na vida dos celiacos,
pois ha pouca diversidade de produtos no mercado, os quais sao de baixa qualidade sensorial e
nutricional, além de apresentarem precos elevados.

A falta de alimentos alternativos & venda no mercado e de consumo mais frequente, como péo,
bolacha e macarrao; implicam na necessidade do preparo caseiro desses alimentos com farinhas
ndo usualmente utilizadas pelas familias (CASEMIRO, 2006). O uso de produtos pouco habituais
aliados a falta de habilidade culinaria e disponibilidade de tempo, leva os pacientes a nao
aderirem a dieta rigorosa.

Em face do exposto observou-se a importancia do desenvolvimento de alimentos inovadores sem
glaten, como a massa tipo macarrao, elaborada a partir de farinhas de chia, quinoa e trigo
sarraceno que sao pseudocereais com elevado valor nutritivo. Portanto, o presente trabalho tem
como objetivo avaliar a qualidade nutricional destas farinhas, através de analises fisico-quimicas.

METODOLOGIA

Os graos de trigo sarraceno usados neste estudo foram colhidos no més de maio/2017 e cultivados
no municipio de Trés de Maio - RS. No laboratdrio, os graos foram selecionados e moidos até
obter-se uma farinha. As farinhas de quinoa branca e chia desengordurada foram obtidas de dois
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estabelecimentos, Integru’s Naturais (Ijui- RS) e Giroil Agroindustrial Ltda (Entre Ijuis- RS).

A composicao centesimal foi realizada em duplicata, conforme os métodos do Instituto Adolfo Lutz
(2008), as analises foram: umidade em estufa a 105°C por 8 horas, cinzas por incineragao a 550°C
por 4 horas, lipideos pelo método Método Soxhlet com extracao em éter de petrdleo, amido pelo
método Lane-Eynon, nitrogénio total pelo método Kjeldahl, e convertido para proteina bruta pelo
fator de conversao 6,25, a acidez foi determinada por método titulométrico com NaOH,
carotenoides foi usada a metodologia preconizada por Rodriguez-Amaya et al. (1976). O teor de
polifenodis totais foi determinado pelo método descrito por Singleton e Rossi (1965) usando
reagente Folin-Ciocalteau e para quantificacdo foi empregada uma curva-padrao de acido galico. A
atividade antioxidante foi determinada pelo método do sequestro do radical livre estavel 2,2-
difenil-1-picrilhidrazil (DPPH), descrito por Brand-Williams et al. (1995) e para a quantificagao foi
empregada uma curva-padrao de TROLOX (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic
acid).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Para a definicdo da composi¢cao centesimal das farinhas foram determinados os teores de

umidade, cinzas, proteina, gordura e amido cujos resultados estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Composicdo centesimal aproximada de farinha de chia, quinoa e trigo sarraceno.

Parametro Farinhas

g 100g"! Trigo Sarraceno Quinoa Chia
Umidade 13,22 11.4 9,65
Cinzas 1.98 253 508
Proteina 14,93 17,78 21.4
Gordura 1.66 2,69 31,24
Amido 44,1 38,46 0

Fonte: Autor

Os teores de umidade para as farinhas de chia, quinoa e trigo sarraceno foram 9,65; 11,4; 13,22;
respectivamente. Os valores encontrados estdao dentro do limite exigido pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria- ANVISA (1978), que permite um maximo de 15% de umidade para farinhas.

A farinha de chia se destacou quanto ao teor de cinzas, indicando uma alta quantidade de
minerais, o que é esperado para cereais e pseudocereais. Segundo Migliavacca et al. (2014), as
sementes de chia sdo consideradas fontes de minerais como calcio, fésforo, potassio, zinco,
magnésio e cobre. Quanto ao teor de minerais para o trigo sarraceno 1,99%, foi muito préximo do
citado por Vojtiskova et al (2013), de 2%. Ja para a quinoa o valor foi semelhante aquele
encontrado por Borges et al. (2003), de 2,39%.

As farinhas destacam-se como importantes fontes de proteinas devido ao alto teor das mesmas.
Esta elevada quantidade favorece a nutricdo humana e de animais, pois apresentam alto valor
biolégico e sdo fontes de aminoacidos essenciais. Ayerza (2009) determina para chia quantidades
variavel de proteinas, sendo no minimo 18% e no maximo 23%, estando dentro do valor
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encontrado. Borges et al (2003) apresentou teores de proteina para a farinha de quinoa de
17,37%, e Alkibs (2013) 13,2% para o trigo sarraceno valores muito préximos do encontrado no
estudo.

A farinha de chia também teve destaque em relagao ao percentual de gordura totais com 31,24%
semelhante a um estudo feito por Craig e Sons (2004) onde encontraram 32,25% de lipidios na
chia, sendo 58,7% correspondentes ao acido linolénico, o que possibilita inferir que a chia seja
uma excelente fonte de 6mega-3.

Em relagdo ao amido no método usado ndo foram encontrados resultados para a farinha de chia.
Gewehr et al., (2012) obteve 63,02% de amido para a farinha de quinoa, e Alkibs (2013) 71,4%
para o trigo sarraceno, essa diferenca de valor com o presente estudo pode ser explicada devido a
procedéncia dos grdos e forma de obtencgdo das farinhas.

Na Tabela 2 estdo detalhados os resultados de alguns parametros como acidez, atividade
antioxidante, polifenois e carotenoides totais encontrados nas farinhas:

Tabela 2: Valores médios de parametros fisico-quimicos de farinhas de chia, quinoa e trigo

sarraceno.
Parametro Farinhas

Trigo Sarraceno Quinoa Chia
Acidez g 100g- 0,06 1.63 1,66
Antioxidantes pmol 100g-1 2072,394 5097 342 4836 647
Polifendis totais mg 100g- 484 72 121,98 170,82
Carotenocides pg 100g-! 362.19 237.66 204 .71

Fonte: Autor

A quantificacdo da acidez em farinhas é de suma importancia, pois nos fornece informacoes sobre
o estado de conservacdo do produto, tanto em aspectos fisicos como microbioldgicos. Os valores
encontrados para este parametro nas trés farinhas estdo dentro do recomendado pela resolugao
n° 12/1978 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria- ANVISA (1978), que estabelece valores
maximos de 4% de acidez para farinhas integrais.

A atividade antioxidante dos alimentos é de grande interesse ja que esses evitam a formacgao de
radicais livres no organismo, responséaveis por inimeras doencas como o cancer e doencas
cardiovasculares.

As farinhas de chia e quinoa apresentaram uma alta atividade antioxidante, tendo coeréncia com
outros estudos realizados. A semente de chia é apontada como promissora fonte de antioxidantes,
em razdo da alta quantidade de polifendis que possui (BORNEU; AGUIRRE; LEON, 2010).

A quinoa possui uma elevada atividade antioxidante, em um estudo feito por Repo-Carrasco-
Valencia e Serna (2011) foi verificado que o processo de extrusao das sementes de quinoa faz com
que o teor de compostos fenolicos e a atividade antioxidante aumentem ainda mais.

O resultado para a atividade antioxidante encontrado neste estudo para a farinha de trigo
sarraceno foi de 29,72 pMol Trolox g-1 inferior ao encontrado por Serpen et al. (2008) cujo valor
foi de 92,7 uMol Trolox g-1. Segundo Rockenbach (2008), valores tao diversos podem ser
explicados porque a atividade antioxidante pode depender de varios fatores, incluindo as
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propriedades coloidais dos substratos, as condi¢cdes e etapas de oxidacdo, a formacdo e
estabilidade dos radicais, assim como a possivel localizagdo dos antioxidantes e estabilidade em
distintas fases do processamento nos alimentos.

A farinha de quinoa apresentou teores de 121,98 mg 100g-1 para compostos fendlicos, muito
proximo do encontrado por Bick, Fogacga e Storck (2014) de 139,6 mg 100g-1. Quanto ao teor de
polifenois totais para o trigo sarraceno, o valor encontrado neste estudo foi de 485,68 mg 100g-1,
valor muito préximo daquele encontrado por Cordoba et al (2017) que foi de 497,6 mg 100g-1.
Segundo Alvarez-Jubete et al. (2010) entre os cereais e “pseudocereais”, o trigo-sarraceno é uma
das melhores fontes de polifenois.

Em relacao aos carotenoides um estudo feito por Bhargava et al. (2007) avaliou a qualidade
nutricional de sementes de quinoa e verificou uma variacdo no teor de 169 a 552 ng 100 g-1,
enquanto neste trabalho foi encontrado valores que variaram de 204,71, 237,66 e 382,19 ng
100g-1, para farinhas de chia, quinoa e trigo sarraceno, respectivamente.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos nas analises das farinhas aproximam-se dos apresentados pelas
bibliografias. Tomando como base os resultados encontrados, pode-se concluir que a elaboragao
de massas isenta de gluten a partir de farinhas de trigo sarraceno, quinoa e chia, além de
apresentarem uma boa composicdo nutricional irdo ser uma alternativa para pessoas celiacas.

PALAVRAS-CHAVES: trigo-sarraceno; chia; quinoa; composigao centesimal;
KEYWORDS: buckwheat; chia; quinoa; centesimal composition;
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