A quinoa atualmente tem despertado grande intedsseesquisadores devido seu potencial agricalawea
elevada qualidade protéica pela composicdo de atithws essenciais. Além disso, apresenta um otatar v
nutritivo, podendo ser consumida inclusive por passceliacas, pois ndo possui gliten. Nos processos
industriais a quinoa tende a manter inalteradagsaidade nutricional, sendo capaz de substituirateinas de
origem animal. O presente trabalho tem o objet@tiimizar o processo de extracdo da proteina i@apara
obtencdo de um isolado protéico com alto rendimeagsim como o estudo desses isolados, a fim dbtse
conhecimento suficiente para incorporacdo dos mesn alimentacdo humana. As sementes de quinoa
(Chenopodium quinoa willdnow) adquiridas em mercado local, apés terem seudearmidade determinado,
serdo submetidas ao processamento. Na primeira e@pgrabalho foi realizada uma pesquisa biblioggaf
indicando que para obtencédo do isolado protéice-dewealizar a moagem para obtencdo da farinfaidea e

a retirada de lipideos com hexano 10% p/v sob moatagitacdo em camara fria. A farinha deve sgyendida

em agua 10% p/v, o pH ajustado a 11 com continitacéigp para solubilizacdo das proteinas. Postegioten
sera realizada uma primeira centrifugacdo, ajusteptl do sobrenadante a 5, segunda centrifugacéo,
ressuspenséo do precipitado em agua, neutralizachwfilizacdo da suspensdo, para obtencdo dodsola
protéico. O processo serd otimizado, sendo questi®nes condi¢bes serdo adotadas para a técnedrdedo.
Serdo realizadas andlises para caracterizacdolddasprotéico como umidade, teor de proteinagasinfibras

e carboidratos, para obter informac¢des fundamepéais a incorporacdo do mesmo aos alimentos.



