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Introdução 

A quinoa é classificada como um pseudocereal, 
nativa dos Andes, apresentando excelente 
composição nutricional, principalmente em relação 
aos teores de aminoácidos e ácidos graxos 
essenciais1. A Chenopodium quinoa Willd., assim 
como outras variedades nativas, apresentam em 
sua maioria sabor amargo, que tem sido atribuído a 
presença de saponinas. A cultivar BRS Piabiru foi 
obtida pelo melhoramento genético realizado pela 
Embrapa-Cerrados, sendo assim não possui 
saponinas2. O presente trabalho buscou avaliar a 
composição centesimal e o perfil em ácidos graxos 
da variedade Chenopodium quinoa, BRS Piabiru. As 
amostras foram disponibilizadas pela Embrapa-
Cerrados, Brasília-DF. A composição centesimal foi 
feita segundo as metodologias propostas pela 
A.O.A.C.3, com o teor de carboidratos estimado por 
diferença. A extração de lipídios foi feita pelo 
método Bligh e Dyer4 e a preparação dos ésteres 
metílicos de ácidos graxos seguiu o método de 
Hartman & Lago5, sendo analisados em 
cromatógrafo a gás com detector de ionização de 
chama.  

Resultados e Discussão 

A composição centesimal da variedade 
Chenopodium quinoa, BRS Piabiru apresentados na 
Figura 1, foram semelhantes à Chenopodium quinoa 
Willd1.  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Figura 1. Composição centesimal da Chenopodium 

quinoa, BRS Piabiru. 

A proteína presente na Chenopodium spp. é de alto 
valor biológico, pois apresenta todos os aminoácidos 
essenciais1, bem como é fonte de ácido linoleico, 
com 50,2%1, teor semelhante ao encontrado no 
presente estudo. 
 
Tabela 1. Perfil de ácidos graxos da Chenopodium 
quinoa, BRS Piabiru. 

Ácido Graxo Concentração (%) 

14:0 0,1 
16:0 9,3 

16:1n-7 0,2 
18:0 0,5 

18:1n-9 24,8 
18:2n-6 56,8 
18:3n-6 3,0 

20:0 0,4 
18:3n-3 1,3 

22:0 0,6 
22:1n-9 1,3 
22:2n-6 1,3 

24:0 0,2 
24:1n-9 0,2 

Resultados de análises em triplicata 

Conclusões 

Apesar da modificação genética, a Chenopodium 

quinaoa, BRS Piabiru apresenta composição 
nutricional semelhante às outras variedades, com o 
diferencial de ser isento de saponinas. 
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