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RESUMO

A producao mundial de quinoa (Chenopodium quinoa Willd) estd aumentando devido a popularizacdo das informacoes
sobre o seu excelente valor nutricional. Como consequéncia, grandes quantidades de residuos (principalmente caules e
cascas da semente) estdo sendo produzidas. As cascas da quinoa sdo subprodutos oriundos do beneficiamento industrial
dos grdos. O processo de descascamento é uma etapa mandatéria do beneficiamento, j& que cascas sdo ricas em
compostos amargos (saponinas). Pelo mesmo motivo, o biorresiduo gerado (cascas) € comumente descartado, pois ndo
pode ser empregado na ra¢do animal, por exemplo. Atualmente, a extracdo de moléculas bioativas tem sido utilizada como
uma rota eficiente para a reutilizagdo de residuos de processamento de alimentos, principalmente em virtude dos recentes
avancos tecnoldgicos em separacdes e identificacdes moleculares. Neste sentido, os co-produtos da quinoa podem ser
fontes de compostos bioativos devido ao seu alto teor em saponinas, polifendis e xilo-oligossacarideos, os quais tém
reconhecidas propriedades promotoras de salde, como atividade antioxidante, que também podem ser empregadas em
sistemas alimentares para prolongar a vida de prateleira de produtos alimenticios, o que poderia refletir no fortalecimento
da cadeia produtiva desta cultura, geracdo de empregos através de novas atividades industriais, e desenvolvimento de
novos aditivos alimentares naturais. O objetivo deste projeto é discutir profundamente o conhecimento atual sobre o valor
nutricional, composicdo quimica e potenciais bioatividades relacionadas aos subprodutos da quinoa. Além disso,
apresentar um panorama sobre o reaproveitamento destes biorresiduos pela industria alimenticia, e discutir as
aplicacdes/incorporacdes relatadas em diferentes matrizes alimenticias, juntamente com potenciais propriedades
tecnoldgicas. A proposta consiste em uma revisdo narrativa de literatura, a qual contemplara artigos dos Ultimos dez anos
compilados nas bases de dados Science Direct, Web of Science, Scientific Electronic Library Online (SciELO) e Google
Académico. A busca avancada seré realizada com descritores diversos, a fim de compilar o maior nimero de publicagdes
acerca do tema. Os critérios de inclusdo serdo: artigos publicados a partir de 2019, trabalhos publicados em revistas de alto
fator de impacto e trabalhos disponiveis na integra. A priori, os critérios de exclusdo serdo: artigos ndo indexados, artigos
publicados em periddicos editados no Brasil, Tese ou Dissertacdo. Espera-se, com a realizacdo da hipdtese, produzir e
divulgar conhecimento cientifico atual sobre o valor nutricional e potencialidades dos co-produtos da quinoa. Ndo menos
importante, espera-se que a realizacdo deste projeto acarrete no crescimento e amadurecimento académico dos autores,
através da aquisicdo de uma base de conhecimentos em redacao cientifica, uso de bases de dados, leitura e interpretacdo
de artigos cientificos. Finalmente, através da consolidacdo da proposta, pretende-se produzir um artigo cientifico a ser
submetido para periddico na area de Ciéncia de Alimentos.
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