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RESUMO

PIEROTTI, Soraia Mendes. AMARANTO - ANALISES FiSICO QUIMICAS E
FUNCIONAIS — COMPARACAO COM DADOS PRESENTES NA LITERATURA
2013. 37f. Trabalho de Conclusédo de Curso (Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos). Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Londrina, 2013.

Devido a transicdo nutricional, a qual esta relacionada com mudancas sociais,
demograficas e econbmicas, a populacédo brasileira esta enfrentando um aumento
expressivo em casos de obesidade, a qual é um fator de risco para o
desenvolvimento de doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT). Pensando no fato
de que nos dias de hoje a populagéo dispde de menos tempo para o0 preparo e
consumo de alimentos € de extrema importancia a introducéo na dieta da populacao
dos denominados alimentos ou ingredientes funcionais, que produzem efeitos
metabdlicos e/ou fisiolégicos e/ou efeitos benéficos para a saude. Sendo o amaranto
um pseudo cereal muito consumido nos paises andinos e ainda pouco conhecido no
Brasil foram realizadas neste trabalho pesquisas sobre as propriedades funcionais
do amaranto, analises fisico-quimicas e tecnoldgicas concluindo-se que o amaranto
possui alto teor de proteinas e aminoacidos essenciais, além de vitaminas, minerais
e fibras mostrando-se uma O6tima alternativa para enriquecer a alimentacdo da
populacdo. O amaranto adquirido no comércio de Londrina foi submetido a analises
fisico-quimicas apresentando os resultados, umidade 10,66%, cinzas 2,05%,
proteinas 11,99%, indice de absorcao agua (IAA) 2,67%, indice de solubilidade em
agua (ISA) 4,65% e indice de absorcdo de 6leo 192,06%. Com base nos resultados
de proteina e cinzas podemos supor que o0 amaranto comercializado na regido de
Londrina € da espécie A. caudatus.

Palavras-Chave: Amaranto; Transi¢éo nutricional; Analises fisico-quimicas. Analises
funcionais.



ABSTRACT

PIEROTTI, Soraia Mendes. AMARANTO - ANALISES FISICO-QUIMICAS E
FUNCIONAIS — COMPARACAO COM DADOS PRESENTES NA LITERATURA
2013. 37f. Trabalho de Conclusédo de Curso (Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos). Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Londrina, 2013.

Due to nutritional transition, which is related to social, demographic and economic
changes, the Brazilian population is experiencing a significant increase in cases of
obesity, which is a risk factor for development of chronic noncommunicable diseases
(NCDs). Thinking about the fact that today the population has less time for
preparation and consumption of food is extremely important introduction in the diet of
the population of so-called functional foods or ingredients, which produce metabolic
and / or physiological and / or beneficial effects for health. Being a pseudo amaranth
grain widely consumed in the Andean countries and still little known in Brazil were
realizas this paper researches on the functional properties of amaranth, physical-
chemical and technological concluding that amaranth has high protein and essential
amino acids, addition of vitamins, minerals and fibers showing up a great alternative
to enrich the diet of the population. The amaranth acquired in trade in Londrina was
subjected to physical and chemical analyzes showing the results, 10.66% moisture,
ash 2.05%, 11.99% protein, water absorption index (WAI) 2.67% index Aqueous
solubility (ISA) and 4.65% oil absorption index 192.06%. Based on the results of
protein and ash can assume that amaranth sold in the region of Londrina is the
species A. caudatus.

Keywords: Amaranth; Nutritional transition; Physicochemical analyzes; Functional
analyzes.
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1 INTRODUCAO

A populagéo brasileira teve uma mudanga significativa no seu padrao
alimentar, sobretudo nos ultimos 30 anos, quando se pode constatar expressivo
aumento do consumo de alimentos processados, ricos em gordura, acUcar e sal. Este
fendbmeno é conhecido como “transigao nutricional” e esta relacionado as mudancas
sociais, demograficas e econdmicas, as quais influenciam diretamente a saude nos
dias de hoje.

O fato € que, seja por fatores demograficos, econdbmicos, ou facilidade e
rapidez no preparo e consumo, 0 uso elevado de tais alimentos pela populagcdo vem
acarretando em aumento dos casos diagnosticados como sobrepeso, obesidade, os
guais estdo diretamente relacionados com outras doencas cronicas néo transmissiveis
(DCNT), como diabetes tipo 2, hipercolesterolemia, doencas cardiovasculares.

Nesse cenario, vislumbra-se a importancia da introducéo na dieta da populagéo
dos denominados alimentos ou ingredientes funcionais, que produzem efeitos
metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou efeitos benéficos para a saude. A maior problematica
a ser enfrentada é a adequacéo dos alimentos funcionais para a introducdo na dieta da
populacdo, confrontando-se a adaptabilidade de cultivo, viabilidade de preparo,
adequacao ao paladar e custo final do produto para determinada regiao.

O amaranto (Amaranthus ssp), mostra-se como uma excelente alternativa para
a populacéo brasileira no combate as DCNT, principalmente hipercolesterolemia, ja que
possui baixo custo de cultivo, bem adaptavel a climas tropicais, nutritiva, com um sabor
diferenciado e bastante agradavel.

O objetivo geral deste trabalho, portanto, é pesquisar sobre as propriedades
funcionais do Amaranto e realizar analises fisico-quimicas visando a confirmac¢do dos

dados presentes na literatura.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Realizar andlises laboratoriais em grdos de amaranto comercializados na cidade

de Londrina — Pr.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Proceder analises fisico-quimicas em graos de amaranto comercializados na

cidade de Londrina — Pr;

- Realizar ensaios tecnoldgicos em graos de amaranto comercializados na cidade

de Londrina — Pr;

- Usar os resultados obtidos nas andlises e os dados presentes na literatura,

buscando identificar qual espécie de amaranto foi analisada neste trabalho;

- Através dos dados obtidos confirmar os beneficios da introdu¢do do amaranto

na dieta alimentar.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 HABITOS ALIMENTARES DO BRASILEIRO

Nos Ultimos anos, os casos de desnutricdo vém sendo substituidos pela
obesidade e doencgas crbnicas ndo transmissiveis relacionadas a ma alimentacao,
aumentou-se a quantidade e diminuiu-se a qualidade dos alimentos. H& um baixo
consumo de frutas, legumes e verduras somados ao consumo de alimentos com alta
densidade energética, ou seja muitas calorias (CLARO et al, 2007).

Segundo o IBGE (Intituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) na Pesquisa de
Orcamentos Familiares — POF de 2008 - 2009, a quantidade anual per capita adquirida
de alguns tipos de alimentos difere bastante entre as areas rurais e urbanas. Nas areas
rurais adquire-se quase duas vezes mais arroz polido, quase trés vezes mais feijao,
guase sete vezes mais farinha de mandioca e quase oito vezes mais fuba de milho do
gue nas &areas urbanas. Mas nesta, adquire-se quase seis vezes mais leite
pasteurizado de vaca e quase quatro vezes mais pao francés do que nas areas rurais

(IBGE, 2012).

3.2 TRANSICAO NUTRICIONAL

Os padrdes nutricionais sofrem alteracbes a cada século, resultando em
mudancas na dieta dos individuos, correlacionando também modificagdes econémicas,
sociais, demograficas e relacionadas a saude. O século XX foi marcado por uma dieta
rica em gorduras (principalmente as de origem animal), agucar e alimentos refinados,
sendo reduzida em carboidratos complexos e fibras.

Estudos mostram que o Brasil e diversos paises da América Latina estdo

sofrendo nos ultimos vinte anos uma rapida transicdo demografica, epidemiologica e
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nutricional. Apesar de as caracteristicas e o0s estagios de desenvolvimento da transicao
serem diferentes para os varios paises da América Latina, ha um marcante aumento na
prevaléncia de obesidade nos diversos subgrupos populacionais para quase todos 0s
paises latino-americanos. O que consolida a obesidade como agravo nutricional
associado a uma alta incidéncia de doencas cardiovasculares, cancer e diabetes,
influenciando desta maneira, no perfil de morbi-mortalidade das popula¢cbes (KAC;
VELASQUEZ-MELENDEZ, 2013).

O Guia Alimentar para a populacdo Brasileira adverte a populagdo, em relacéo
ao aumento do consumo de alimentos gordurosos, acucarados, de refrigerantes, sucos
industrializados, sal e a comum ingestdo de alcool. Outrora se verificam que esta muito
baixo o consumo de frutas, legumes e verduras, e que se reduziu o consumo de
leguminosas, principalmente os feijdes. Fatores dietéticos estes que associados a
reducdo da atividade fisica, resultou na maior incidéncia de sobrepeso e obesidade no
Brasil nos ultimos anos (BRASIL, 2005).

Esses dados podem ser confirmados por uma pesquisa do IBGE de 2010, em
que se tracou o grafico da obesidade no Brasil, mostrando que 60% dos brasileiros

adultos sédo gordos ou obesos.
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Grafico 1 - Excesso de peso em adultos % - Aumento progressivo do sobrepeso nos brasileiros com 20
anos ou mais. (Fonte: IBGE, 2010)

Z008-2009

Gréfico 2 - Obesidade em adultos (%) - Aumento progressivo da obesidade nos brasileiros com 20 anos
ou mais (Fonte: IBGE, 2010).

O gréfico 1 expressa em porcentagem o aumento do sobrepeso nos brasileiros
com 20 anos ou mais desde 1974 até 2009. Em homens a porcentagem de obesos
subiu de aproximadamente 20 para 50%, em mulheres de quase 30 para quase 50 %.

Ja o grafico 2 expressa 0 aumento progressivo da obesidade nos brasileiros
com 20 anos ou mais também no periodo de 1974 a 2009. Sendo que entre os homens
0 numero de obesos subiu de 3 para aproximadamente 12% e entre as mulheres de 8
para quase 17%.

Garcia (2003) relata que a mulher é a principal responsavel pela compra dos
géneros alimentares para a familia, apresentando grande influencia, na escolha dos
alimentos que fardo parte do cardapio. A partir da revolucédo industrial e principalmente
na década de 70, surgiu um novo estilo de vida urbanoindustrial, alterando o contexto

social, politico, econébmico e cultural. Dessa forma procurando a homogeneizagéo das
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praticas alimentares, tornou-se intensa a pressado sob os individuos pela incorporacdo
de novos alimentos em sua dieta.

Utilizando os dados da POF (2002-2003), Schlindwein e Kassouf (2006),
notaram que a escolaridade da mulher influéncia no padrao de consumo alimentar das
familias brasileiras. Os resultados apontaram que quanto maior a escolaridade da
mulher, menor € o consumo de alimentos que precisam de maior tempo para seu
preparo (arroz, feijao, batata, mandioca, carnes e farinha de trigo).

Dentro desse contexto, nos dias de hoje a mulher tem que conciliar o trabalho
com as tarefas domésticas, o gue implica em um preparo e cozimento dos
alimentos rapidos influenciando diretamente no que serd consumido e afetando a forma
em que serdo adquiridos os alimentos, se pronto, semi-pronto ou in natura (MARTINS;
MARGARIDO; BUENO, 2007).

A globalizacdo da economia e a industrializacdo exercem um papel importante,
devido a gama de produtos e servi¢cos distribuidos em escala mundial e ao suporte
publicitario envolvido. Uma tendéncia crescente para o consumo de alimentos de maior
concentracdo energética € promovida pela industria de alimentos através da producao
abundante de alimentos saborosos, de alta densidade energética e de custo
relativamente baixo (DREWNOWSKI 2000).

Esta mudanca de perfil atinge a industria de alimentos, o setor agropecudario, a
distribuicdo de alimentos em redes de mercados de grande superficie e em cadeias de
lanchonetes e restaurantes. A difusdo dos conhecimentos cientificos em Nutricdo nos
meios de comunicacdo e o uso do discurso cientifico na publicidade de alimentos
também exercem seu papel no cenario das mudancas alimentares. Embora nos paises
mais pobres este modelo de consumo esteja distribuido diferentemente de acordo com
as classes sociais e com as possibilidades de acesso aos bens de consumo, de todo
modo, os desejos de consumo por si sé marcam uma tendéncia a este perfil alimentar
(GARCIA, 2003).

Pressionadas pelo poder aquisitivo, pela publicidade e praticidade, as praticas
alimentares vao se tornando permedéveis a mudancas, representadas pela incorporacao

de novos alimentos, formas de preparo, compra e consumo (GARCIA, 2003).
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Dentro deste contexto, torna-se necessario introduzir no mercado, alimentos
préaticos e que tenham propriedades funcionais. Considera-se como alimento funcional
todo alimento ou bebidas que, consumido na alimentacdo cotidiana, pode trazer
beneficios fisiologicos especificos, gracas a presenca de ingredientes fisiologicamente
saudaveis (CANDIDO; CAMPOS, 2005). Por tanto os alimentos funcionais s&o
consumidos em dietas convencionais, mas demonstram capacidade de regular funcdes
corporais de forma a auxiliar na protegcdo contra doencas como hipertenséo, diabetes,
cancer, osteoporose e coronariopatias (SOUZA, et al., 2003).

O Amaranto, que vem sendo introduzido no Brasil pela cultura Amaranthus
cruentus L. variedade BRS-Alegria, apresenta uma 6tima qualidade nutricional e
funcional, possui alto teor de proteinas e de melhor valor biolégico que a de alguns

cereais, além de caracteristicas agronémicas de adaptabilidade (SPHEAR et al. 2003).

3.3 AMARANTO

3.3.1 Caracteristicas botanicas

O amaranto € um pseudo cereal da classe das dicotiledéneas, pertencente a
familia Amaranthacea. O grdo possui uma excelente qualidade nutricional quando
processado, apresentando assim grande potencial de aumento de producédo e consumo
no mundo. Nas regides tropicais em especial, pode ser cultivado em rotacdo com a
cultura da soja (FERREIRA; AREAS, 2004).

A diversificacdo do sistema produtivo depende de espécies com rapido
crescimento, tolerAncia ao déficit hidrico, producdo de biomassa, ciclagem de
nutrientes e utilizacdo humana e animal. As espécies Amaranthus caudatus, A.
cruentus e A. hypochondriacus apresentam essas caracteristicas e sementes claras,

sem dorméncia, distinguem-se das invasoras A. spinosus, A. hybridus, A. blitum e A.
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viridis, com sementes escuras e dormentes. Os grdos, com excelente qualidade
protéica, atendem a demanda por dietas especiais, livres de gliten e podem ser
usados na alimentacdo animal. O A. cruentus BRS Alegria, primeira recomendacéo ao
cultivo granifero no Brasil, originou-se da variedade AM 5189, dos Estados Unidos, na
gual realizou-se selecdo massal. Em sucessao a soja, apresentou producdo média de
2.359 kg/ha™ de gréaos e 5.650 kg/ha™ de biomassa total em apenas 90 dias de ciclo
(SPEHAR, et al. 2003).

O amaranto cultivado possui sementes claras com auséncia de dorméncia,
enquanto que as invasoras possuem sementes escuras e dorméncia (BRENNER,;
WILLIAMS, 1995; apud SPEHAR et al., 2003). A espécie amaranthus hypochondriacus
€ considerada a mais indicada para a producdo de graos, pois apresenta uma razoavel
produtividade, por area plantada, mesmo em solos pobres (SEALY et al., 1990).
Trabalhos realizados nos cerrados brasileiros mostraram que essa espécie
apresentava baixa producao de graos (TEIXEIRA et al., 2003).

O amaranto € um antigo pseudocereal de folha larga originado nas Américas
do Sul e Central. Essa planta foi cultivada extensivamente durante os cinco séculos de
auge da civilizacdo asteca, no México e pelas sociedades mais adiantadas. Ela pode
ser usada como fonte de graos de alto contetdo proteico, como vegetal frondoso e tem
potencial para crescer como forragem (BELISLE, 1990; HENDERSON et al., 1993;
MYERS, 1996). O genus amaranthus foi cultivado, no principio, como o trigo pelos
Astecas entre 5.000 — 7.000 anos passados, antes da conquista da civilizacdo Sul-
Americana pelos espanhéis (STALLKNECHT; SCHULZ-SCHAEFFER, 1993).

Os gréaos de amaranto (amaranthus spp.) sdo nativos para o Novo Mundo. As
civilizacdes Pré-Colombianas plantaram milhares de hectares desse pseudocereal.
Algumas populacdes indigenas diziam terem usado grdos de amaranto em conjunto
com milho e feijao em seus manejos de plantacdo (NATIONAL ACADEMY OF
SCIENCES, 1984). As espécies amaranthus com graos tém sido importantes em
diferentes partes do mundo e em diferentes épocas por milhares de anos. Nos dois
séculos passados, o cultivo do amaranto com gréos cresceu em localidades diversas,
incluindo os Estados Unidos, México, América Central, india, Caribe, Italia, RUssia,
Nepal, China e Africa Oriental (STALLKNECHT; SCHULZ-SCHAEFFER, 1993). Nos
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anos 70, agronomos dos Estados Unidos pesquisaram sobre o amaranto e publicaram
manuais para otimizar e uniformizar a producado, que foi adaptada as variedades que
ainda néo tinham sido totalmente desenvolvidas (PUTNAM et al., 1989).

Figura 1 — O amaranto (Amaranthus ssp)
Fonte: Disponivel em: http://emporiodavilaa.blogspot.com.br/2010/08/beneficios-do-

amaranto.html. Acesso em: 20 de marco de 2013.
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Figura 2 - Graos de Amaranto
Fonte: Disponivel em: http://emporiodavilaa.blogspot.com.br/2010/08/beneficios-do-

amaranto.html. Acesso em: 20 de marco de 2013.

3.3.2 Caracteristicas agronémicas

As principais caracteristicas agronémicas da espécie BRS Alegria sdo: estatura
meédia de 180 cm, da qual a inflorescéncia ocupa 48 cm; diferenciacéo floral aos 30
dias apos a emergéncia e a antese aos 45 dias; periodo entre a emergéncia e a
maturacao fisiolégica de 90 dias; e, resisténcia ao acamamento. As folhas grandes e
alongadas sédo verdes, com coloracdo résea na nervura, na face abaxial. O peso

hectolitrico, com umidade de 12 %, é de 0,68 g por 1.000 sementes. Estas apresentam

15 % de proteina e o rendimento médio é de 2,3 t/ha_1 (gréos) e 5,6 t/ha_l (biomassa
total). As plantas demoram a secar ap0s a maturacdo, no entanto, no cerrado, quando
a semeadura se da no periodo da safrinha, elas amadurecem em pleno periodo de
seca, 0 que permite uma secagem adequada para a colheita dos grdos. O amaranto
BRS Alegria pode ser cultivado em qualquer época do ano. Se for para a producéo de
grdos, as melhores épocas sdo nas semeaduras de safrinhas (outono) e de
entressafras (inverno). Para a forragem, a semeadura de verdo é ideal (SPEHAR et al.,
2003).

O caule ereto apresenta coloracdo rosea. A inflorescéncia diferenciada é
terminal, compacta, com coloracdo résea, a qual permanece mesmo apds a planta
atingir a maturacédo fisiologica. Os graos estao contidos em frutos do tipo pixidio,
deiscente, sdo arredondados com coloracdo bege. H4 milhares de anos, em diversas
partes do mundo, séo cultivadas para a producéo de gréaos e folhagem, como hortalica
e utilizados na alimentagcdo humana e animal. Essas plantas, do género Amaranthus,
Celosia e outros, pertencem a familia botanica Amaranthaceae (JORNAL DA CIENCIA,
2007).

A estatura da planta varia significativamente dependendo da espécie e das

condi¢Bes ambientais. O caule apresenta variagao entre 2,54 e 15 mm, dependendo da
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densidade das plantas e da umidade da superficie do solo (STALLKNECHT; SCHULZ-
SCHAEFFER, 1993).

Uma das culturas que se adapta bem as condi¢cdes de alta insolagdo e as
temperaturas, variando de morna a quente, tipicas das regides aridas e semi-aridas, €
0 Genus Amaranthus spp (GUILLEN-PORTAL et al.,, 1999). Essa cultura se adapta,
também, as altitudes que vao desde o nivel do mar até em altitudes superiores a 3.500
m (COONS, 1981 apud TEIXEIRA et al., 2003). Sendo oferecidas condi¢cbes 6timas de
temperatura e umidade do solo, as sementes poderdo germinar de 4 a 6 dias
(BELISLE, 1990). A emersdo das sementes, no solo, pode ocorrer em até 14 dias
depois do plantio. As sementes tém diametro que varia de 1,0 a 1,5 mm e espessura
de 0,5 mm apresenta coloracéo variada: branca, amarela, rosada, cinza, vermelha ou
preta (NATIONAL RESEARCH COUNCI, 1984). Devido as sementes do amaranto ser
muito pequenas e de facil fragmentacao, sua colheita manual se torna bastante critica,
0 que poderd causar perdas na producdo de grdos (COSTA; BORGES, 2006).
Segundo Fitterer et al. (1996), essas perdas podem reduzir a producdo menos de 1.100
kg/hat.

Com relacao as propriedades fito-sanitaria, Bresler et al. (1998) relatam que os
graos ndao formam um bom substrato para fungos toxigénicos, o que faz deste um
produto pouco susceptivel a contaminacéo por aflatoxinas e zearalenona, ao contrario
do que ocorre com 0s cereais e as leguminosas.

O amaranto possui raiz profunda o que lhe certifica adaptacdo a absorcédo de
nutrientes de camadas mais profundas do solo e uma grande capacidade de
aproveitamento de agua, além de luz.

O amaranto (amaranthus ssp) € uma planta de facil cultivo, nutritiva e apresenta
um sabor diferenciado e bastante agradavel. Ela possui sementes e folhas que
apresentam alto teor de proteinas, oferecendo, portanto, uma excelente alternativa
para nutricdo humana, especialmente em paises do terceiro mundo (SAUER, 1950).

Apesar de praticamente inexplorado no Brasil, esse vegetal pode tornar-se uma
excelente fonte alternativa de suprimento alimentar para a populacdo mais pobre do
nordeste brasileiro, visto que as exigéncias climaticas e/ou ambientais do seu ciclo

vegetativo sdo adequadas as predominantes nessa regiao (COSTA; BORGES, 2005).
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v

Figura 2 - Plantas e sementes de Amaranthus cruentus, cultivar BRS Alegria, A. viridis,
A. retroflexus e A. hybridus ssp. paniculatus.

Fonte: Disponivel em: http://www.scielo.br/pdf/pd/v21n3/al7v21n3.pdf. Acesso em: 20
de marc¢o de 2013.

3.3.3 Caracteristicas nutricionais e funcionais

As caracteristicas nutricionais, funcionais e agricolas do amaranto sao

responsaveis pelo aumento do interesse por este alimento nas ultimas décadas. O grao
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pode ser cozido, estourado, torrado, extrusado ou moido para ser consumido
(QUEIROZ, 2009).

A proteina animal € significativamente superior as de origem vegetal do ponto
de vista nutricional. A diferenca esta na biodisponibilidade dela e no perfil de
aminoacidos essenciais. O amaranto possui proteina vegetal com qualidades bem
préximas as de origem animal (MENDONCA, 2006).

O amaranto apresenta alto valor nutricional equivalente ao leite, carne e ovos.
Seus graos chamam atenc¢éo pelo conteudo significativo de proteinas (15%), gorduras,
sais minerais como calcio, ferro, fésforo, magnésio e potassio, vitamina C e provitamina
A, fibras como lignina e celulose, especialmente quando comparados aos cereais
comuns como trigo, milho, arroz integral e aveia. Também contem aminoécidos
essenciais como a lisina, metionina e cistina, mantendo uma altissima porcentagem
desses elementos. A lisina, por exemplo, é o fator primordial para o desenvolvimento
organico mental do homem. A planta é consumida como vegetal e as sementes sao
usadas como cereal. Ainda h&d muito a se pesquisar sobre o amaranto acerca de suas
caracteristicas nutricionais e medicinais, pois hoje ha um grande interesse pelo seu
desenvolvimento comercial nos Estados Unidos, em paises da Unido Européia e da
América Latina. No Brasil, porém, o amaranto € pouco conhecido, embora ja existam
esfor¢cos no campo de pesquisa por parte da Embrapa Cerrado (BIOTERRA, 2007).

A proteina é considerada de alta qualidade biol6gica devido seu contetido em
lisina e outros aminoacidos essenciais. Esses fatores situam o amaranto acima dos
outros cereais, em termos de potencial nutricional (BRESSANI, 1988; BREENE, 1991).

A composicao mostra que 5 % da proteina é lisina (podendo chegar até 6,9 %)
e 4,4 % sdo aminoacidos sulfurados. Esses aminoacidos representam o que ha de
mais limitante em quase todos os gréos (TEUTONICO; KNORR, 1985).

Saunders e Becker (1984) constataram que o contetdo percentual de proteina
(14,9%), a gordura (6,98%) e a fibra (4,5%) do amaranto eram superiores aos dos
cereais comuns, como trigo (proteina 12,3%; gordura 1,8%; fibra 2,3%), milho (proteina
8,9%; gordura 3,9%; fibra 2,0%), arroz integral (proteina 7,5%; gordura 1,9%; fibra
0,9%) e aveia (proteina 16,1%; gordura 6,4%; fibra 1,9%).
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Yafiez et al (1994) ressaltam que os acidos oléicos mais linoléico e o acido
estearico constituem cerca de 70% e 20% da gordura total, respectivamente.

As flores desse vegetal podem ser usadas no preparo de sopas e chas. As
folhas apresentam 27% de proteinas (base seca) e sdo ricas em célcio, ferro,
magneésio, fosforo, vitamina A e C. S&o utilizadas, ainda, na producdo de refogados e
para racdo animal e, o caule, quando seco, € aproveitado como combustivel (EARLY,
1990 apud COSTA; BORGES, 2006).

As folhas de amaranto séo, de fato, uma fonte excelente de caroteno, de ferro,
de calcio, de proteina, de vitamina C e de outros oligo-elementos. E contém trés vezes
mais vitamina C, trés vezes mais calcio e trés vezes mais niacina do que as folhas de
espinafre (KOKOPELLI SEED FOUNDATION, 2007).

Existe uma relacdo de digestibilidade e de proteina que pode ser melhorada se
os graos forem processados com uso do calor (GARCIA et al., 1987).

As caracteristicas nutricionais dos grdos do amaranto sdo bastante positivas,
com um contetdo de proteina variando entre 12 — 17%, um perfil de aminoacido bem
balanceado (o que n&o ocorre com 0s outros cereais), incluindo uma alta quantidade de
lisina (TEUTONICS; KNORR, 1985; PUTNAM et al., 1989; BELISLE, 1990;
STALLKNECHT; SCHULZ-SCHAEFFER, 1993; MYERS, 1996).

O amaranto cultivado em Arlington, em 1978, tinha niveis de proteina variando
entre 16,5-17,5%. A lisina, um aminoacido nutricionalmente critico, esta presente nos
graos do amaranto numa faixa compreendida entre 0,73 — 0,84% do conteudo total de
proteina (BRESSANI, 1987 apud KAUFFMAN; WEBER, 1990).

O aminoéacido limitante € usualmente reportado como sendo a leucina
(SINGHAL; KULKARNI, 1988), embora algumas fontes indiguem que a treonina
atualmente pode ser um aminoacido biologicamente mais limitante (BRESSANI, 1987
apud KAUFFMAN, 1990).

As pesquisas mais recentes sobre as sementes do amaranto tém focalizado
suas caracteristicas nutricionais, seu potencial de uso industrial e seus beneficios a
saude por meio de dietas com elas. As pesquisas de uso industrial tém focado no
conteudo de amido presente nas sementes. As implicacfes a saude devido a presenca

de tocotriendis, no amaranto, receberam avaliacdo preliminar. Essas substancias,
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semelhantes a vitamina E, sdo antioxidantes de extrema importancia para a saude
humana: em pequenas concentracdes inibem a peroxidacdo lipidica (KAMAT,;
DEVASAGAYAM, 1995); diminuem a agregacdo plaquetaria calégeno-induzida;
diminuem o teor do colesterol LDL (PUTNAM et al., 1989); apresentam atividades
anticancerigenas (NESARETNAM et. al, 1995); protege a pele contra o envelhecimento
(KOOYENGA et. Al, 1996); e previnem o surgimento de doencas cardiacas e
obstrutivas (NUTRITION COMMITTEE, 1988; WATKINS et. al, 1993).

A farinha de milho comum suplementou com pelo menos 12,7% (em peso) da
farinha de amaranto torrada, fornecendo uma fonte nutricional superior de proteinas
gue pode satisfazer uma boa parte das proteinas requeridas pelas criancas e jovens,
provendo aproximadamente 70% da dieta de energia (MORALES et al., 1988). Uma
combinacdo de arroz e amaranto na razdo de 1:1 é colocada como sendo proxima as
especificacbes de proteinas aconselhadas pela FAO (Food and Agriculture
Organization) (SINGHAL; KULKARNI, 1988). O valor proteico dos graos de amaranto é
aumentado quando a farinha obtida a partir deles é misturada com a de outros cereais.
Uma mistura de farinha do amaranto, na proporcdo de 30:70, com qualquer outra
farinha baseada na caseina - arroz, milho ou trigo - aumenta a qualidade protéica de
72% para 90%, de 58% para 81% e de 32% para 52%, respectivamente (BRESSANI,
1989 apud STALLKNECHT; SCHULZ-SCHAEFFER, 1993).

As folhas, o caule e a cabeca do amaranto sdo ricas em proteinas,
apresentando, em base de matéria seca, uma faixa de 15 — 24% (PUTNAM et al.,
1989; MYERS, 1996). Seu paladar ndo € bem conhecido, embora seu gosto tenha sido
considerado igual ou superior ao do espinafre e é considerado como mais rico em
calcio, ferro e fosforo (STALLKNECHT; SCHULZ- SCHAEFFER, 1993).

As folhas do vegetal amaranto sdo nutricionalmente significantes fontes de
betacaroteno, substancia que inibe erupcdes polimérficas, na pele, causada pela luz
(NATIONAL RESEARCH COUNCIL, 1975 apud SEALY et al., 1990). Tem havido
interesse pela presenca de oxalatos em vegetais amarantos os quais podem relacionar
o calcio e, assim, sua concentragao idnica no sangue, conduzindo a hipocalcemia. Os
oxalatos podem compor de 0,2 — 11,4% da matéria seca no vegetal amaranto
(TEUTONICO; KNORR, 1985), mas os niveis de oxalatos s&o significantemente
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reduzidos pelo vapor ou cozimento das folhas por dez minutos, o qual ndo reduz
significativamente o nivel de nutrientes (STAFFORD et al., 1976 apud SEALY et al.,
1990).

O vegetal amaranto é comumente cultivado para consumo depois de cozido.
As paniculas do amaranto vegetal sdo menores que aquelas do amaranto de gréos e a
maioria das sementes € preta. Os verdes sdo de consideravel valor nutricional, sendo
ricos em célcio, magnésio, ferro, vitaminas A e C como também em proteinas.

A farinha integral de amaranto apresenta um alto valor caldrico
(413,8Kcal/100g). Sendo um importante fonte de energia (GONZALES et al.,1989).
Além disso a farinha de amaranto apresenta uma propriedade importante, distinguindo-
a da de outros graos, que é a de nao perder a sua caracteristica de alto teor protéico e
perfil aminoacidico de alta qualidade apos o refino, fenébmeno de ocorréncia comum
entre os cereais (MARCILIO et al., 2003).
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4 MATERIAL E METODOS

Os graos de Amaranto foram obtidos em comercio local da cidade de Londrina -
PR. Todas as analises foram realizadas no Laboratério de Andlises de Alimentos do
Departamento de Engenharia de Alimentos da UEM, apartir de grdos moidos em

moinho de facas.

4.1 UMIDADE

A determinacdo de umidade foi realizada por método gravimétrico em estufa
regulada a 105°C, até peso constante, conforme as Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (1985).

Pesou-se cerca de 3,0 g da amostra de farinha de amaranto em cadinho
previamente tarado. Colocou-se na estufa a 105°C por 24 horas. Apos este periodo, as
amostras foram retiradas e colocadas em dessecador e pesadas até peso constante.

O teor de umidade foi calculado pela Equacao 1:

% Umidade = (g de amostra seca/g de amostra imida) x 100 (Equacédo 1)

4.2CINZAS

A determinacao de cinzas foi realizada por método gravimétrico em forno tipo mufla,
até peso constante, conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985).
Pesou-se cerca de 3,0 g da amostra de farinha de amaranto em cadinho previamente
tarado. Colocou-se na mufla a 525°C até completa incineracdo. Deixou esfriar em
dessecador e pesou-se.

O teor de cinzas foi calculado pela Equacéo 2:
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% Cinzas = (g de cinzas / g de amostra) x 100 (Equacéo 2)

4.3 PROTEINA

O teor de proteina total foi determinado pelo método de Semi-micro Kjeldahl,
conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985). Pesou-se cerca de 0,29
da amostra seca e transferiu-se para um tubo de digestéo, onde se adicionou 2 g da
mistura catalitica e 5 mL de H,SO, PA. Em seguida, iniciou-se a digestdo em
temperatura moderada para evitar a formacdo de espuma até atingir 400°C por um
periodo de 3 horas. Deixou-se esfriar até atingir temperatura ambiente e adicionou-se
10 mL de agua destilada. Adicionou-se a amostra 20 mL de NaOH 50% para
neutralizacdo e em um ermenmeier adicionou-se 10 mL de &cido borico a 4% e a
solucéo indicadora de vermelho de metila a 0,1%). A destilacdo se deu por arraste,
mantendo o terminal do condensador mergulhado na solucéo receptora até que toda a
amonia fosse liberada. O volume final do destilado foi de aproximadamente 75 mL. Em
seguida foi adicionada 2 gotas do indicador para titulagcdo onde foi utilizada uma bureta
de 25 ml contendo uma solucdo de &cido sulfrico 0,05 N com fator de correcédo de
1,045. O fator de converséao nitrogénio/ proteina foi de 6,25.

O teor de proteina foi calculado pela Equagéo 3:

% de proteina=(VxNx1,4/P)x6,25 (Equacéo 3)
Onde:
V = volume de HCI gasto na titulacao
N = normalidade do HCI usado

1,40 = equivalente miligrama do N

P = peso da amostra em gramas
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4.4 INDICE DE ABSORCAO AGUA (IAA)

O indice de Absorcdo de Agua (IAA) foi determinado segundo a metodologia de
Anderson et al. (1969). Em um tubo de centrifuga, previamente tarado, colocou-se 2,59
de amostra e 15mL de agua. Agitou-se os tubos por 30 minutos em agitador mecanico
e, em seguida, centrifugou-os a 4000 rpm por 10 minutos. Transferiu-se o liquido
sobrenadante, cuidadosamente, para a capsula de aluminio previamente tarada, que
foi levada para estufa a 105°C por 12 horas. Pesou-se o gel remanescente e calculou-

se o0 IAA conforme a Equacéao 4.

IAA = PRC/(PA — PRE) (Equagao 4)

onde:
PRC = peso do residuo da centrifugacéo (g)
PA = peso da amostra (g) base seca

PRE = peso do residuo da evaporacéo (g)

4.5 INDICE DE SOLUBILIDADE EM AGUA (ISA)

Calculou-se o indice de Solubilidade em Agua (ISA) pela relag&o entre o peso do
residuo da evaporacdo e o peso seco da amostra analisados na determinacdo do

indice de Absorcéo de Agua (IAA), conforme a Equac&o 5.

ISA = (PRE/PA) x 100 (Equacéo 5)

onde:

PRE = peso do residuo da evaporagéao (g)

PA = peso da amostra (g) base seca
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4.6 CAPACIDADE DE ABSORCAO DE OLEO

A capacidade de absor¢éo de 6leo segue o método proposto por Lim, Humbert e
Sosulski (1974), com adaptacdes. Primeiramente realizou-se a homogeneizagcéo de
0,5g de amostra com 3g de 6leo de soja refinado em um tubo de centrifuga graduado,
durante 1 minuto. Apds repousar por 30 minutos a temperatura ambiente (22-25°C),
centrifugaram-se as amostras durante 30 minutos a 2500 rpm. Pesou-se o0 sedimento
do tubo da centrifuga, apés separacdo do sobrenadante, permitindo, entdo a
determinacao da capacidade de absor¢cédo de 6leo (CAO), aplicando-se a Equacéo 6 a

sequir.

% CAO = Peso do sedimento (g) / Peso da amostra (g) base seca x 100

(Equacéo 6)
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores encontrados nas analises descritas acima estdo presentes na
tabela 1:

Tabela 1 - Valores obtidos nas analises

Analises Valores (%)
Umidade 10,66 + 0,05
Cinzas 2,05+ 0,30
Proteinas 11,99 +0,16
indice de absorc&o de agua 2,67+0,14
indice de solubilidade em agua 4,65+ 0,44
Capacidade de absorc¢éo de 6leo 192,06 + 1,99

Os resultados obtidos para as analises descritas no item 4, estdo expostos

detalhadamente nas tabelas a seguir, sendo as massa expressas em gramas:

5.1 UMIDADE

Tabela 2 — Analises de umidade

Cadinho Peso do Peso da Peso final Umidade (%)
cadinho amostra
Po1 37,7116 3,0167 40,4085 10,60
Q39 37,6541 3,0017 40,3349 10,69
M37 25,8432 3,0246 28,5444 10,69
Média 10,66 £ 0,05

Com relacdo a umidade, a farinha de amaranto apresentou em media 10,6%,
valor este que se encontra entre o determinado por Amaya-Farfan et al. (2003), onde

0s autores estudaram a composi¢cédo da farinha integral de amaranto e encontraram
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valores entre 9,2 e 13,7%. A legislacao brasileira (BRASIL, 1978) estabelece um valor
maximo para umidade de farinhas vegetais em 15%, o que mostra que farinha de
amaranto esta de acordo com a legislacdo e pode ser considerada como um alimento
estavel, uma vez que a baixa quantidade de agua presente inviabiliza o crescimento e

proliferacdo de microrganismos.

5.2 PROTEINA

Tabela 3 — Analise de Proteinas

Amostras Peso das Peso Volume gasto Correcdo—- %N % PTN
amostras mistura titulagé@o (ml) branco total
catalitica
1 0,5073 1,0013 134 13,2 1,89 11,81
2 0,5093 1,01 13,5 13,3 1,89 11,85
3 0,5016 1,0384 134 13,2 1,91 11,94
Branco 0,2
Média 11,87 + 0,06

Sendo o fator de correcao do acido de 1,0377 e o fator de multiplicagé@o para o calculo da % de proteinas
utilizado foi de 6,25.

Com relacdo a quantidade de proteina, Amaya-Farfan, J. et al. (2005),
demonstram em seu trabalho, valores entre 12 e 18 % para de algumas espécies de
Amaranto, sendo o resultado obtido neste estudo bem préximo a faixa encontrada

pelos autores.
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5.3 CINZAS

Tabela 4 — Andlise de cinzas

Cadinho Peso do Peso da Peso final Cinzas (%)
cadinho (g) amostra (g) (9)
A53 50,4483 3,012 50,5164 2,26
M37 25,1911 3,0119 25,2577 2,21
P1 39,7751 3,064 39,8273 1,70
Média 2,05 £ 0,30

Também Amaya-Farfan, J. et al (2005), relataram 2 a 4,5 para cinzas,
mostrando que o0s resultados obtidos no presente estudo corroboram com o0s
encontrados na literatura, observa-se ainda que o pseudo cereal comercializado na
cidade de Londrina apresenta valores proximos a espécie Amarantus Caldatus (2,1
para cinzas e 12,5 proteinas).

5.4 INDICE DE ABSORCAO DE AGUA (IAA)

Tabela 5 — Analise do indice de absorc¢do de agua

Amostras Peso Peso Peso Peso residuo Peso IAA
tubo amostra cadinho centrifugacdo sobrenadante
1 6,9544 2,5141 42,9566 13,2639 43,0853 2,6450
2 6,9832 2,5148 39,0939 13,1041 39,2005 2,5417
3 6,9339 2,5006 22,8256 13,6771 22,9411 2,8272
Média 2,6713+0,14

A capacidade da farinha para absorver e reter agua e 6leo pode melhorar a
textura, a retencdo de sabor, o paladar e reduzir as perdas de umidade e 6leo dos
produtos (MASSOLA; BIANCHINI, 2012).

Para a utilizacdo de farinha em diferentes sistemas alimentares é necessario

conhecimento das propriedades de hidratacdo, as quais descrevem como as
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macromoléculas, fibras, proteinas e carboidratos, se combinam com a agua (CHOU e
MORR,1979).

As principais propriedades de hidratacdo sdo o indice de absor¢cdo de agua
(IAA), o indice de solubilidade em agua (ISA) e o volume de intumescimento.

O indice de Absorcdo em Agua (IAA) indica a quantidade de &gua absorvida
pelos granulos de amidos de uma determinada amostra submetida a um tratamento
térmico. No preparo de sopas, mingaus e pudins instantaneos, € desejavel que a
farinha tenha uma alta capacidade de absorcdo de agua (ANDERSON et al., 1969;
TORRES et al., 2005).

5.5 INDICE DE SOLUBILIDADE EM AGUA (ISA)

Tabela 6 — Andlise do indice de solubilidade em agua

Amostra ISA
1 5,1191
2 4,2389
3 4,6189
Média 4,6589 + 0,44

O indice de Solubilidade em Agua € um parametro que reflete a degradacio
sofrida pelos constituintes da fibra, ou seja, o somatério dos efeitos de gelatinizacao,
dextrinizacdo e, consequentemente, solubilizacdo (GUTKOSKY, 1997). A solubilidade
tem efeito na funcionalidade da fibra e, principalmente, na estabilidade da viscosidade
(GUILLON e CHAMP, 2000).
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Tabela 7 — Anélise da Capacidade de absorcgao de 6leo
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Amostras Peso Peso Peso 6leo  Peso final CAO
tubo amostra
1 6,9908 0,5303 3,0959 8,0153 193,1925
2 6,9812 0,5075 3,0405 7,9657 193,9901
3 6,9403 0,5214 3,0396 7,932 190,1995
Média 192,4607 + 1,99

Segundo Dench, Rivas e Caygil(1981) a absorcao de 6leo varia em funcdo do

namero de grupos hidrofébicos expostos da proteina, e Sreerama,Sasikala e

Pratape(2008) diz que o mecanismo de absor¢cdo de 6leo pode ser explicado como um

aprisionamento fisico do 6leo pelas cadeias laterais ndo polares da proteina o que

contribui para as propriedades de retencdo do Oleo em alimentos (MASSOLA;

BIANCHINI, 2012).
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6 CONCLUSAO

Pelos valores obtidos através das analises, podemos supor que 0 amaranto
comercializado na regido de Londrina é da espécie A. caudatus, pois os valores de
proteina e cinzas citados por Amaya-Farfan et al. (2005) sdo 0s que mais se
aproximam dos resultados encontrados.

O amaranto mostrou-se realmente um excelente alimento a ser introduzido na
dieta alimentar pelo seu alto teor de proteinas e aminoacidos essenciais, comparando-
se com as proteinas de origem animal, as quais do ponto de vista nutricional sdo
significativamente superiores as de origem vegetal.

Além disso, sua facilidade em absorcao de agua relacionada ao seu alto teor em
fibras, ajudam o trato gastrointestinal. E o seu alto poder de absor¢cdo de gordura,
mostra que o amaranto pode contribuir para futuras aplicacbes na industria de
alimentos agregando essa propriedade funcional a alimentos que sejam deficientes na
mesma.

Portanto conclui-se que o amaranto é um alimento que deve ser mais explorado

no Brasil devido ao seu alto valor nutricional e tecnolégico.
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