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A quinoa é qualificada como excelente alimento de origem vegetal, pois possui conteddo proteico notavel
(12%) e balanco adequado de aminoacidos essenciais. O objetivo do trabalho foi otimizar o processo de
obtencdo de um extrato hidrossoltvel de quinoa visando obter um produto com alto teor de proteinas.
Para avaliacao do tempo e temperatura da maceracdo da quinoa os graos foram colocados em trés
temperaturas diferentes (5 oC, 25 oC e 45 oC) durante 48 horas. A dgua de maceracao foi avaliada em
relacdo ao pH, proteinas, acidez e absorcdo de agua pelos grdos. Para o processamento do extrato
hidrossoltvel de quinoa foi necessario avaliar o nUmero de lavagens da massa dos graos macerados. Os
graos macerados na proporcao de 1:2 (quinoa:agua) foram triturados e filtrados. O residuo obtido apés a
filtracao foi lavado aproximadamente cinco vezes e submetidos as andlises de proteinas e aclcares totais.
Apbds a definicao do nimero de lavagens da massa de quinoa foi realizado o processamento do extrato. O
extrato hidrossollvel foi caracterizado em relacao a umidade, proteinas, lipideos, cinzas, carboidratos,
sélidos totais, pH, sélidos solUveis totais. Apds a analise dos resultados nas diferentes temperaturas de
maceracao estudadas notou-se que o teor de proteina foi maior na dgua de maceracao a temperatura de
45 oC. Houve processo de fermentacao durante a maceracao com diminuicao do valor de pH em todas as
temperaturas estudadas. O ganho de massa pelo grao de quinoa atingiu encharcamento maximo (90-95%)
em torno de 16 horas em todas as temperaturas estudadas. Assim recomenda-se a maceracao da quinoa
em uma temperatura de 5 oC por 16 horas. Sobre a lavagem da massa da quinoa observou-se que trés
lavagens sdo suficientes para obter um extrato com aproximadamente 3% de proteinas. Deste modo,
optou-se por realizar o processamento do extrato hidrossollvel de quinoa com maceracado de 5 0C/16h e
trés lavagens da massa.
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