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RESUMO:

A quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) apresenta vantagens sobre os outros cereais,
como possuir quantidades elevadas de vitaminas tais como tiamina, riboflavina,
niacina, piridoxina e minerais como magnésio, zinco, cobre, ferro, manganés e
potassio, além do fato de possuir alto teor em lisina. Os grdos desse pseudocereal
apresentam ainda teores de fibras maiores que os do arroz, trigo e milho. Outra
caracteristica da quinoa é a auséncia das proteinas formadoras do gluten em sua
composicdo, aspecto nutricional interessante para o tratamento da doenca celiaca,
por isso pode ser utilizada no desenvolvimento de iniUmeros produtos
industrializados ou caseiros, isentos de glaten. O pao de queijo é um produto
brasileiro e além de ser rico em carboidratos, é também isento de gluten. Esta
pesquisa objetivou a elaboracdo de paes de queijo com diferentes niveis de adigdo
de farinha de quinoa, bem como avaliar as suas caracteristicas quimicas. Para a
elaboragdao dos paes de queijo foi utilizada uma formulacao base (padrdo) sendo
adicionadas trés concentragdes de farinha de quinoa sendo 5 %,10 % e 15 % em
relacao ao polvilho azedo, totalizando quatro tratamentos com cinco repetigdes. Para
a determinacdo da composicdo quimica, adotaram-se métodos oficiais segundo
AOAC (1990). O valor caldrico do produto foi calculado utilizando-se os fatores de
conversdao de Atwater. Dentre os resultados obtidos houve diferenca significativa da
umidade entre os tratamentos. A amostra adicionada com 5 % de farinha de quinoa
nao diferiu estatisticamente (p=0,5) do padrao, sendo obtido os valores de 22,65 g

1009'1 para a amostra e 21,78 g 1009'1 para o padrao. Os tratamentos com a
adicdo de 10 g 100g-1 e 15 g 100g-1 obtiveram maiores valores de umidade sendo
de 23,31 g 100g-1 e 23,52 g 100g-1, respectivamente. O teor de extrato etéreo foi

menor para o tratamento com 10 g 100g-1 (19,4 g 100g-1) sendo que os demais
tratamentos ndo apresentaram diferenca significativa (p=0,5). Também nao houve
diferenca significativa (p=0,5) para os parametros cinza (4,6 g 100g-1), proteina
(7,52 g 100g-1) e valor calérico (218,2 cal). A farinha de quinoa confere ao pdo de
queijo a possibilidade de ser fonte efetiva de nutrientes e constituir matéria-prima
para a formulacdo de produtos de panificacdo destinados a pacientes celiacos.
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