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RESUMO

O presente trabalho objetiva descrever um relato histérico sobre a producdo, o uso e a
conducdo de pesquisas com o amaranto como fonte alternativa de alimentos, em todo o
mundo, desde os &ureos tempos da civilizagcdo asteca até os dias atuais. Tem por
finalidade, também, relatar as caracteristicas agrondmicas exigidas durante o plantio, o
desenvolvimento e a colheita dessa cultura e avaliar sua importancia e adaptabilidade de
cultivo no semi-arido do nordeste brasileiro, durante o periodo de estiagem. E propdsito,
ainda, mostrar e expor, qualitativa e quantitativamente, a grande potencialidade nutricional
e medicinal que os gréos e folhas do amaranto, quando utilizados na alimenta¢do humana e
animal, representam como fonte de energia e medicamento, respectivamente. Os dados
informativos foram obtidos por meio de uma revisdo bibliografica.

Palavras-chave: Amaranto, dieta, nutricional, medicinal e alimento.

EVALUATION OF AGRICULTURAL PRODUCTION OF AMARANTH
(Amaranthus hypochondriacus)

ABSTRACT

The present work aims to describe a historical briefing on the production, use and
conduction of research with the amaranth as alternative food source, in the whole world,
since the golden Aztec times of the civilization until the current days. It has for purpose,
also, to tell the demanded agronomic characteristics during the plantation, development
and harvest of this culture and evaluate its importance and adaptability of culture in half-
barren of Brazilian northeast, during the period of rain absence. The intention is, still, to
show and display, qualitative and quantitatively, the great nutritional and medicinal
potentiality that the grains and leaves of the amaranth, when used as human being and
animal food, represent a powerful plant and medicine, respectively. The informative data
had been gotten through a bibliographical revision.

Key words: Amaranth, diet, nutritional, medicinal and food.
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AVALIACAO DA PRODUCAO AGRICOLA DO AMARANTO (Amaranthus
hypochondriacus)

INTRODUCAO

O crescimento populacional, em todo o mundo, foi bastante intenso no ultimo século
(século XX) e, para poder suprir as necessidades alimenticias dessa imensa populacdo
(superior a 5 bilhdes de pessoas), novas técnicas de producdo de alimentos, no campo,
foram desenvolvidas. Uma dessas técnicas foi o uso da agricultura irrigada, a qual €
responsavel por, aproximadamente, 70 - 76% de todo o consumo de agua da terra (Meraz y
Estrada, 2001; Filho e Janior, 2002).

A pratica da irrigacdo € geralmente conduzida nos periodos de estiagem e se apresenta
bastante eficiente para a producdo de alimentos, principalmente nas regides onde o periodo
das chuvas é muito curto em relacdo ao da estiagem, tipico das regides aridas e semi-
aridas. Nessas regibes, a agua disponivel para a irrigacdo €, em geral, limitada e de baixa
qualidade, o que somado a alta taxa de evaporacdo, exige uma pratica de irrigacdo de alto
nivel técnico. Nao fosse isso, todo o processo produtivo poderia ser prejudicado.

Algumas técnicas de manejo do solo e de irrigacdo devem ser tomadas como fatores
importantes, principalmente, quando aplicados as regides aridas e semi-aridas, dentre elas
citam-se: qualidade da &gua disponivel, tipo de solo a ser irrigado, volume de &gua a ser
adicionado, horario de aplicacdo da agua e a adaptacédo da cultura as condi¢es locais.

Com respeito a escolha da cultura a ser irrigada, deve-se levar em consideragao,
principalmente, a sua resisténcia ao clima e a sua tolerancia a salinidade da agua e do solo
disponivel na regido. Segundo Putnam et al. (1989), Belisle (1990) e Guillen-Portal et al.
(1999), uma das culturas que se adapta bem as condic6es de alta insolacdo e a temperaturas
variando de morna a quente, tipicas das regifes aridas e semi-aridas, € o genus amaranthus
ssp. Essa cultura se adapta, também, a altitudes que védo desde o nivel do mar até 3.500 m
(Coons, 1981; citado por Teixeira, 2003).

O amaranto (amaranthus ssp) é uma planta de facil cultivo, nutritiva e apresenta um sabor
diferenciado e bastante agradavel. Ela possui sementes e folhas que apresentam alto teor de
proteinas, oferecendo, portanto, uma excelente alternativa para nutricdo humana,
especialmente em paises do terceiro mundo (Sauer, 1950; citado por Early, 1990; Seary et
al., 1990; Kauffman, 1992).

Apesar de praticamente inexplorado no Brasil, esse vegetal pode tornar-se uma excelente
fonte alternativa de suprimento alimentar para a populacdo mais pobre do nordeste
brasileiro, visto que as exigéncias climaticas e/ou ambientais do seu ciclo vegetativo sdo
adequadas as predominantes nessa regido.

HISTORIA

As espécies amaranthus foram plantas cultivadas em épocas antigas e, ao longo do tempo,
ttm sido negligenciadas pelos agricultores e jardineiros ocidentais. Existem
aproximadamente 60 espécies do genus amaranthus, das quais apenas um numero limitado
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de tipos é cultivado, enquanto a maioria é considerada ervas daninhas (Sauer, 1967; e Toll
e von Sloten, 1982; citados por Stallknecht e Schulz-Schaeffer, 1993). O amaranto
cultivado possui sementes claras com auséncia de dorméncia, enquanto que as invasoras
possuem sementes escuras e dorméncia (Brenner & Williams, 1995; citados por Spehar et
al., 2003). A espécie amaranthus hypochondriacus é considerada a mais indicada para a
producdo de grdos, pois apresenta uma razodvel produtividade, por &rea plantada, mesmo
em solos pobres (Sealy et al., 1990). Trabalhos realizados nos cerrados brasileiros
mostraram que essa espécie apresentava baixa producao de gréos (Teixeira et al., 2003).

O amaranto € um antigo pseudocereal de folha larga originado nas Ameéricas do Sul e
Central. Essa planta foi cultivada extensivamente durante os cinco séculos de auge da
civilizacdo asteca, no México e pelas sociedades mais adiantadas. Ela pode ser usada como
fonte de grdos de alto contetdo protéico, como vegetal frondoso e tem potencial para
crescer como forragem (Putnam et al., 1989; Belisle, 1990; Henderson et al., 1993; Myers,
1996). O genus amaranthus foi cultivado, no principio, como o trigo pelos Astecas entre
5.000 — 7.000 anos passados, antes da conquista da civilizacdo Sul-Americana pelos
espanhdis (Stallknecht e Schulz-Schaeffer, 1993).

Os gréos de amaranto (amaranthus spp.) séo nativos para 0 Novo Mundo. As civilizagdes
Pré-Colombianas plantaram milhares de hectares desse pseudocereal. Algumas populactes
indigenas diziam terem usado grdos de amaranto em conjunto com milho e feijao em seus
manejos de plantacdo (National Academy of Sciences, 1984).

As espécies amaranthus com grdos tém sido importantes em diferentes partes do mundo e
em diferentes épocas por milhares de anos. Nos dois séculos passados, o cultivo do
amaranto com grdos cresceu em localidades diversas, incluindo os Estados Unidos,
México, América Central, india, Caribe, Italia, Russia, Nepal, China e Africa Oriental
(Stallknecht e Schulz-Schaeffer, 1993). Nos anos 70, agronomos dos Estados Unidos
pesquisaram sobre o amaranto e publicaram manuais para otimizar e uniformizar a
producdo, adaptada as variedades que ainda ndo tinham sido totalmente desenvolvidas
(Putnam et al., 1989).

Na América Central, evidéncias indicam que o uso de grdos de amaranto data de pelo
menos 6.000 anos atrds. As sementes mais velhas, encontradas até hoje, sdo as do
amaranthus cruentus. A espécie amaranthus hypochondriacus estd em uso desde, pelo
menos, 1.500 anos atras e tornou-se, mais tarde, a espécie usada pelos astecas. Embora nao
existam registros, na histéria, sobre o uso do amaranthus hypochondriacus, sementes dessa
espécie encontradas em Ozarks do Sul, nos Estados Unidos, datam de 1.100 anos a.C.
(Sauer, 1993).

O uso histérico mais importante do amaranto, como colheita de gréos, foi durante a
civilizacdo asteca, no México Central. A planta foi importante tanto na alimentacdo como
na pratica religiosa. Sindnimos assim como graos misticos dos astecas, super graos dos
astecas, e graos dourados dos Deuses eram usados para descrever o aspecto nutritivo dos
grdos de amaranto. Estes eram usados para nutrir os infantes e para prover energia e forca
aos soldados nas jornadas prolongadas (Stallknecht e Schulz-Schaeffer, 1993).

Os tributos anuais do amaranto para os astecas eram aproximadamente iguais aos do
milho. Os fatores que contribuiram para a diminui¢do na producdo do amaranto, apds a
conquista dos astecas pelos Espanhois (por volta do ano 1500), ndo sdo bem conhecidos.
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Alguns fatores séo citados na literatura visando justificar tal fato, dentre os quais:

- Como o0 amaranto era bastante usado pelos astecas na sua alimentacédo e praticas
religiosas, € bem provavel que os Espanhdis tenham desencorajado a sua
producdo visando diminuir a influéncia cultural da civilizacdo por eles
conquistada (Myers, 1996). Nao fosse isso, segundo o bidlogo norte-americano
Edward Wilson, o amaranto poderia ter se tornado um dos principais produtos
agricolas do mundo; e

- O tamanho da semente do amaranto pode ter sido uma das causas para a reducao
de seu cultivo. Por ser uma semente muito pequena, 0 que exigiria cuidados
especiais no seu manejo, ela poderia ter sido substituida pela semente do milho
(Kauffman and Weber, 1990).

Mesmo tendo havido diminuigdo drastica no cultivo do amaranto na América Latina, apos
sua conquista pelos Espanhdis, suas caracteristicas conduziram-no para que fosse adotado
em outras areas do mundo. Segundo Myers (1996), por volta dos anos 70, o amaranto se
propagou pela Europa para ser usado como erva e como ornamento. Nos anos 80, cresceu
em vales das montanhas do Nepal e partes do leste da Africa. Durante o século 20, cresceu
na China, india, Africa, Europa e nas Américas do Norte e do Sul (Myers, 1996).

Enquanto as civilizagdes antigas foram conscientes, pela experiéncia, com respeito ao
valor nutritivo do amaranto, a moderna levou aproximadamente seis séculos para
reconhecer tal fato. Muitos sdo os paises que atualmente cultivam-no com finalidades
diversas. Os Estados Unidos tém liderado a producdo mundial de amaranto com gréos para
serem usados como alimento em véarios produtos, porém, a maior area destinada a
producdo dessa cultura, na Ultima década, acredita-se, tem sido na China. O uso do
amaranto, nesse pais, € mais voltado para fazer forragem para alimentar porcos do que
para a producéo de grdos (Myers, 1996).

Alguns poucos acres de amaranto tém sido comercialmente colhidos nos Estados Unidos.
L4, embora o mercado para aquela pequena safra seja fragil, desenvolve-se a cada ano.
Mesmo com o aumento da producdo nos anos 80, foi recomendado aos produtores iniciar
plantacBes com poucos acres, ter contrato ja feito ou identificar os compradores antes de
plantar (Putnam et al., 1989). Tal orientacdo tinha como objetivo diminuir o prejuizo dos
agricultores, que eventualmente surgisse devido ao aumento exagerado da producgéo dessa
cultura, sem que houvesse uma demanda equivalente.

O genus amaranthus é um cultivar que realmente condiz com o nome que lhe foi dado. Do
grego, amaranto significa “duradouro” e, de fato, a planta tem resistido bastante ao longo
do tempo. Segundo Kauffman and Weber (1990), para assegurar um pequeno suprimento
anual dessa especialidade de cultura, os tradicionais fazendeiros tém plantado pequenos
lotes (graos) a cada ano. Além disso, a aparéncia distintamente bonita do amaranto ajudou
a impedir que a colheita deslizasse na obscuridade. O belo encanto das folhas vivamente
coloridas, dos caules e das sementes em um campo produtor de amaranto contribui para a
formagéo de uma vista que evoca emogdes e que nenhuma outra cultura pode proporcionar.

SITUACAO ATUAL

Nas duas ultimas décadas, muitos cientistas dos Estados Unidos, da China, do México e
alguns poucos de outros paises tém destinado grandes esforcos no sentido de melhorar os

Holos, Ano 21, maio/2005 100



COSTA e BORGES (2005)

métodos de producdo, caracterizacdo e uso de sementes do amaranto. Embora tenha havido
uma diminuigéo de esforcos para a producdo desse vegetal nos Estados Unidos, em anos
recentes, as pesquisas de producdo e utilizacdo tém sido continuadas. A producdo de
pesquisas tem sido conduzida em varios estados, principalmente em Minnesota, Dakota do
Norte e Missouri. Multiplos campos de estudos foram conduzidos no Colorado, lowa,
Montana, Nebraska e Pennsylvania. A maioria das pesquisas de produgdo tem focalizado
questdes praticas tais como taxa de germinacdo, dados de plantagdo, largura das fileiras,
respostas a fertilizacdo, insetos, doencas e, em alguns casos, a qualidade da &gua usada
(Myers, 1996).

As recentes pesquisas de utilizagdo da planta como alimento inclui a extrusdo das
sementes. Poucas pesquisas tém avaliado o uso do cultivar amaranto como forragem,
embora as suas folhas tenham sido usadas tanto nas dietas dos homens quanto nas dos
animais domésticos. Além disso, pouco se conhece sobre o potencial dos seus grdos no uso
como ragao para esses animais (Teutonico and Knorr, 1985). Segundo a Agencia Brasil
(2000), na Unicamp, estudos estdo sendo feitos visando a utilizacdo das sementes do
amaranto como matéria prima para a producdo de embalagens para comestiveis.

Nos dias atuais, 0 amaranto volta a ter uma importancia muito relevante, e isso ndo se deve
apenas ao seu consumo pelos naturalistas ou a sua plantacdo pelos tradicionais fazendeiros.
Na India, utilizam-se os grios de amaranto para a producio de farinha a qual passa a ser
utilizada como fonte de proteinas para as classes sociais mais pobres da populacdo. No
Peru e nos Estados Unidos, € industrializado para a producdo de cereais matinais e bebidas.
Centros de pesquisas no mundo inteiro tém trabalhado no melhoramento genético do
amaranto. No Brasil, a Embrapa Cerrados — Distrito Federal — vem testando quatro
espéecies visando torna-las alternativas para a producdo de alimentos. O projeto visa,
inicialmente, a produgdo de alimentos para animais. Os pesquisadores avaliam que o
amaranto pode ser uma importante alternativa para a diversificacdo da producédo de gréos e
de adubacéo verde na entressafra, principalmente devido a sua toleréncia a seca e ao 6timo
potencial como fonte de proteinas (Globo Rural, 1999).

A producdo do amaranto tem sido desenvolvida na China desde 1982 com o cultivo de
cinco espécies diferentes. A producdo comercial, seja de grdos ou de forragem, ultrapassa
100.000 ha/ano, principalmente nas Provincias de Sichuan, Yunnan e em areas a norte e
nordeste da China. Toda essa producdo é quase totalmente dirigida para alimentacdo
animal, ficando severamente limitada a producéo para alimentacdo humana (Corke, 2003).

USOS DOS GRAOS

A valorizagdo dos graos de amaranto como alimento pelos povos do México, Peru e Nepal
data de muito tempo, muito antes mesmo de se ter conduzido qualquer analise nutricional.
Devido a sua fécil digestdo, o amaranto é tradicionalmente receitado para pessoas que
estdo se recuperando de alguma doenca. No México, 0s grdos eram estalados e misturados
com uma solucdo de acgucar para formar um produto chamado de alegria. O atole, um
tradicional drink mexicano, é feito da semente de amaranto, moida ou torrada (Kauffman
and Weber, 1990).

Na India, o amaranthus hypochondriacus é conhecido como rajgeera (grdos do Rei) e é
freqlientemente torrado para ser usado na confeccdo do laddoos o qual é muito similar a
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alegria Mexicana. No Nepal, as sementes do amaranto sdo comidas como fontes de
energia ou moidas em farinha para fazer chappatis (Singhal and Kulkarni, 1988).

Os gréos de amaranto tém sido usados para alimentacdo humana de varias maneiras. O uso
mais comum é moé-los em farinha para usar na producdo de paes, panquecas, cereais,
bolos ou outros produtos baseados nessa farinha (Stephens, 1994). Os grdos podem ser
estalados como na pipoca de milho ou floculado como papa de aveia. Mais de quarenta
produtos contendo amaranto sdo comercializados nos Estados Unidos (Putnam et al., 1989;
Kauffman and Weber, 1990).

O uso comercial mais comum do amaranto, tanto no México como no Peru, é como
refeicdo rapida (alegria no México e turrones no Peru) feita pela mistura das sementes
torradas com melago. A farinha do amaranto (pinole no México e mash’ka no Peru), feita
pela moagem das sementes torradas, em uma pedra de moer, é 0 proximo uso mais comum.
De forma menos freqliente, no México, os tamales séo feitos também com a farinha. No
Peru, as sementes sdo também fermentadas para fazer chicha ou cerveja. O caule seco é
utilizado como combustivel (Early, 1990).

Uma importante aplicacdo para o amaranto é no uso como alimento para pessoas com
alergias a outros graos. A sua semente ndo é um grao de uma planta cereal, mas € apenas
um pseudocereal de uma planta dicotiledonea (Jones, 1984).

Embora apresentando uma grande variedade de usos, o amaranto é somente
comercializado nos Estados Unidos para produtos de alimentacdo. Um pequeno ndmero de
companhias tem preliminarmente se tornados vendedores e processadores de amaranto.
Dentre estas se incluem Arrowhead (Texas), Health Valley (Califérnia) e American
Amaranth, agora reorganizada como Amaranth Researces (Minnesota). Essas companhias
vendem amaranto em alimentos processados como cereal, comidas rapidas, biscoitos,
bolos e, também, como farinha do amaranto e gréos inteiros. Embora exista uma tendéncia
para 0 aumento do uso do amaranto, a demanda comercial ndo aumentou dramaticamente.
Tal situacdo deve-se ao fato de que uma pequena fragcdo de amaranto é usada em alguns
produtos comerciais, primeiramente em pées para sanduiches e cereais (Myers, 1996).

Mesmo com caracteristicas que favorecem o seu uso na industria e como produtos
alimenticios, os grdos de amaranto, até a presente data, ndo tém sido comercializados de
forma efetiva em todo o0 mundo, se comparado com o comércio do arroz, milho e trigo.

USOS DAS FOLHAS E DAS FLORES

As espécies do genus amaranthus mais comumente utilizadas como vegetais tém pequeno
porte e folhas bastante largas com pequena inflorescéncia (Huang, 1980; citado por Singh
and Whitehead, 1996). Entretanto, existem algumas espécies que sao utilizadas tanto para a
producéo de folhas como de graos.

Na area de Cuzco, as flores do amaranto selvagem (airampo) séo usadas para tratar dor de
dente e febre. As flores vermelhas aquecidas sdo tambeém usadas para colorir o milho e
chicha. Durante as festas do carnaval, as dancarinas, algumas vezes, pintam suas faces com
as flores vermelhas como uma espécie de rouge e dangcam carregando pacotes de amaranto
em suas costas como se eles fossem bebés. No equador, as folhas sdo aquecidas e a agua
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colorida s&o adicionadas no rum para purificar o sangue. E usado também pelas mulheres
guando necessitam de ajuda para regular seu ciclo menstrual (Early, 1990). Na Asia e na
India Ocidental € usado em sopas.

Em contraste com os grdos de amaranto, o vegetal amaranto tem recebido menos atencao
no que diz respeito a pesquisa. Enquanto o vegetal é usado como uma matéria prima
alimenticia em muitas partes do mundo, o seu uso nos Estados Unidos estd limitado a
algumas importacGes de enlatados para consumo, principalmente na area da cidade de
Nova lorque (Stallknecht e Schulz-Schaeffer, 1993). No Brasil, as folhas séo utilizadas
durante o periodo da Semana Santa, em Pernambuco, na producdo de refogados, muito
usados nos carurus (Jornal do Comércio, 1998).

CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS

O pequeno e gradual crescimento do comércio para 0 amaranto em grao esta baseado em
suas caracteristicas nutricionais, na adaptabilidade as regifes de clima mais severo, na
apresentacdo de uma razoavel producdo mesmo em solos pobres, no facil cultivo e
digestdo, na variedade de aplicacdes em produtos alimenticios, na configuragdo como uma
fonte de alimento mais acessivel as classes sociais mais carentes e, com alguma extensao,
devido a sua importancia histérica como uma cultura mistica dos astecas.

Durante os dez ultimos anos, muitos trabalhos tém sido publicados, os quais mostram uma
vasta faixa de informacg6es dos componentes nutricionais, digestibilidade e problemas que
podem ser encontrados por aquelas pessoas que objetivam usar 0s grdos de amaranto como
um produto alimenticio. Varias sdo as citacGes existentes, na literatura, que fazem
comentérios sobre 0 uso dos grdos do amaranto para a alimentacdo humana. O potencial
natural das suas proteinas tem sido estudado pela combinacdo com outras culturas como
trigo, sorgo e milho.

A relacdo de digestibilidade e de proteina pode ser melhorada se os grdos forem
processados com uso do calor (Garcia et al., 1987b; citado por Kauffman and Weber,
1990). Esse processamento elimina a lectins melhorando a relac&o de eficiéncia da proteina
na farinha (Singhal and Kulkarni, 1988). O processamento térmico excessivo tem
apresentado reducdo na qualidade dos grdos do amaranto. Isso se torna mais evidente
quando eles sdo processados usando calor quente e seco, como na tostagem (Bressani and
Elias, 1986).

As caracteristicas nutricionais dos grdos do amaranto sdo bastante positivas, com um
contetdo de proteina variando entre 12 — 17%, um perfil de aminoacido bem balanceado (o
que ndo ocorre com 0s outros cereais), incluindo uma alta quantidade de lisina (Teutonics
and Knorr, 1985; Putnam et al., 1989; Belisle, 1990; Stallknecht e Schulz-Schaeffer, 1993;
Myers, 1996). O amaranto cultivado em Arlington, em 1978, tinha niveis de proteina
variando entre 16,5-17,5%. A lisina, um aminoacido nutricionalmente critico, esta presente
nos gréos do amaranto numa faixa compreendida entre 0,73 — 0,84% do conteudo total de
proteina (Bressani, 1987a; citado por Kauffman and Weber, 1990). O aminoacido limitante
é usualmente reportado como sendo a leucina (Singhal and Kulkarni, 1988), embora
algumas fontes indiqguem que a treonina atualmente pode ser um aminoacido
biologicamente mais limitante (Bressani, 1987b; citado por Kauffman, 1990). Os gréos do
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amaranto apresentam valor nutricional equivalente ao leite, a carne e ao ovo (Agencia
Brasil, 2000).

Além disso esses grdos sdo ricos em fibras e apresentam baixos niveis de gorduras
saturadas, fatores que contribuem para seu uso no comercio como alimentacdo sadia. O
teor de 6leo nesses grdos varia de 6 — 10% dos quais 76% sao insaturados, sendo rico em
acido linoleico, necessario para a nutricdo humana. Em algumas analises conduzidas pela
USDA Western Regional Research Center, o 6leo do amaranto apresentou 7% de
esqualene, quantidade muito maior que a encontrada em outros vegetais oleosos comuns.
O esqualene, um produto quimico de alto preco, é usualmente extraido do figado do
tubardo e usado como cosmético (Lyon and Becker, 1987; citados por Kauffman and
Weber, 1990; Stallknecht e Schulz-Schaeffer, 1993).

As pesquisas mais recentes sobre as sementes do amaranto tém focalizado suas
caracteristicas nutricionais, seu potencial de uso industrial e seus beneficios a saide por
meio de dietas com elas. As pesquisas de uso industrial tém focalizado no contetdo de
amido presente nas sementes. As implicagdes a saude devido a presenca de tocotriendis, no
amaranto, receberam avaliacdo preliminar. Essas substancias, semelhantes a vitamina E,
sdo oxidantes de extrema importancia para a saide humana: em pequenas concentragdes
inibem a peroxidacdo lipidica (Kamat & Devasagayam, 1995); diminuem a agregacao
plaquetaria caldégeno-induzida; diminuem o teor do colesterol LDL (Putnam et al., 1989;
Qureshi, 1991; Stallknecht e Schulz-Schaeffer, 1993); apresentam atividades anti-
cancerigenas (Nesaretnam et. al, 1995); protege a pele contra o envelhecimento (Kooyenga
et. Al, 1996); e previnem o surgimento de doencas cardiacas e obstrutivas (Nutrition
Committee, 1988; Watkins et. al, 1993).

Além das suas principais caracteristicas originais como proteinas, carboidratos e lipidios, 0
grdo de amaranto também contém alto nivel de célcio, ferro e sodio, quando comparado a
outros graos de cereais (Becker et al., 1981; citados por Stallknecht e Schulz-Schaeffer,
1993).

A farinha de milho comum suplementou com pelo menos 12,7% (em peso) da farinha de
amaranto torrada, fornecendo uma fonte nutricional superior de proteinas que pode
satisfazer uma boa parte das proteinas requeridas pelas criancas e jovens, provendo
aproximadamente 70% da dieta de energia (Morales et al., 1988). Uma combinacéo de
arroz e amaranto na razdo de 1:1 é colocada como sendo préxima as especificacbes de
proteinas aconselhadas pela FAO/WHO (Singhal and Kulkarni, 1988). O valor protéico
dos grdos de amaranto é aumentado quando a farinha obtida a partir deles é misturada com
a de outros cereais. Uma mistura de farinha do amaranto, na proporgéo de 30:70, com
qualquer outra farinha baseada na caseina - arroz, milho ou trigo - aumenta a qualidade
protéica de 72 para 90, de 58 para 81 e de 32 para 52, respectivamente (Bressani, 1989;
citado por Stallknecht e Schulz-Schaeffer, 1993).

O outro cereal comparavel ao amaranto, que satisfaz as necessidades de proteina e de
energia, é o trigo (Morales et al., 1988). A Tabela 01 apresenta uma analise comparativa da
composicao média dos grdos do amaranto e do trigo.
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guantidade de gréos do trigo.

Tabela 01: Nutrientes presentes em 100 g de grdos do amaranto em relacdo a mesma

Nutriente Unidade | Amaranto | % a mais que no trigo
Caloria kcal 374 114
Proteina g 14,450 115
Lipidio g 6,510 423
Gordura saturada g 1,662 618
Gordura mono-insaturada g 1,433 717
Gordura poli-insaturada g 2,891 461
Fibra dietética g 15,200 121
Acido ascorbico ( vitamina C) mg 4,200 Infinito
Riboflavin mg 0,208 181
Folacin mg 49,000 129
Potassio mg 366,000 101
Célcio mg 153,000 528
Fésforo mg 455,000 158
Magnésio mg 266,000 211
Ferro mg 7,590 238
Zinco mg 3,180 120
Cobre mg 0,777 179
Acido palmitico g 1,284 549
Acido oléico g 1,433 746
Acido linoléico g 2,834 472
Fitosterois mg 24,000 Infinito
Histidina g 0,389 136
Isoleucina g 0,582 127
Leucina g 0,879 103
Lisina g 0,747 223
Metionina g 0,226 112
Treonina g 0,558 153
Triptofan g 0,181 113
Valina g 0,679 122
Arginina g 1,060 178
Alanina g 0,799 176
Umidade g 9,000 -
Vitamina A u.i. 0 -
Niacina mg 1,000 -
Tiamina (vitamina B1) mg 0,140 -
Cinza g 2,600

Fonte: J. N. Cole, Amaranth: from the Past, for the Future, Rodale Press, Emmaus, PA

(1979).

As folhas, o caule e a cabeca do amaranto séo ricas em proteinas, apresentando, em base
de matéria seca, uma faixa de 15 — 24% (Putnam et al., 1989; Myers, 1996). Seu paladar
ndo é bem conhecido, embora seu gosto tenha sido considerado igual ou superior ao do
espinafre e é considerado como mais rico em calcio, ferro e fosforo (Stallknecht e Schulz-

Schaeffer, 1993).
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As folhas do vegetal amaranto sdo nutricionalmente significantes fontes de betacaroteno,
substancia que inibe erupcbes polimorficas, na pele, causada pela luz (National Research
Council, 1975; citado por Sealy et al., 1990). Tem havido interesse pela presenca de
oxalatos em vegetais amarantos 0s quais podem relacionar o céalcio e, assim, sua
concentracdo i6nica no sangue, conduzindo a hipocalcemia. Os oxalatos podem compor de
0,2 — 11,4% da matéria seca no vegetal amaranto (Teutonico e Knorr, 1985), mas 0s niveis
de oxalatos sdo significantemente reduzidos pelo vapor ou cozimento das folhas por dez
minutos, o qual ndo reduz significativamente o nivel de nutrientes (Stafford et al., 1976;
citado por Sealy et al., 1990).

O vegetal amaranto é comumente cultivado para consumo depois de cozido. As paniculas
do amaranto vegetal sdo menores que aquelas do amaranto de grdos e a maioria das
sementes é preta. Os verdes sdo de consideravel valor nutricional, sendo ricos em célcio,
magnésio, ferro, vitaminas A e C como também em proteinas. A Tabela 02 apresenta a
composi¢cdo média de nutrientes presentes em 100 g de folhas do amaranto.

Tabela 02: Composi¢do nutricional média presente em 100 g de folhas do Amaranto.

Componente Unid. | Qtde. Componente Unid. | Qtde.
Umidade g 86,9 |Fibra g 1,3
Proteina g 3,5 |Calorias kcal 36
Gordura g 0,5 |Fosforo mg 67
Carboidrato g 6,5 |Ferro mg 3,9
Potassio mg 411 |Riboflavina mg 0,16
Vitamina A u.i. | 6,100 |Niacina mg 1,4
Acido ascorbico (vitamina | mg 80 |Cinza g 2,6
C)

Tiamina (B1) mg 0,08 |Calcio mg 267

Fonte: J. N. Cole, Amaranth: from the Past, for the Future, Rodale Press, Emmaus, PA
(1979).

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

A entrada do amaranto em grdos na arena de distribuicdo comercial tem se confrontado
com numerosos desafios. Em contraste com muitos outros produtos agricolas, os desafios
da producdo sdo ainda maiores que os de comércio. Em relacdo a producdo, o amaranto
certamente € uma planta especial desde que alguns aspectos relativos a plantacdo, a
colheita e & estocagem requeiram especial atencdo e consideracéo.

No século 20, a producédo desse vegetal foi bastante diferente daquela apresentada durante
o limiar das civilizacdes antigas e também da apresentada nos dias atuais. A producdo vem
aumentando em todo o mundo por meio do plantio isolado de pequenos lotes. Outro fator
que contribuiu para esse crescimento € que a cultura pode se desenvolver em solos pobres
e, freqlientemente, sdo pouca atacadas por doencas e insetos.

Segundo Spehar et al. (2003), o amaranto BRS Alegria pode ser cultivado em qualquer
época do ano. Se for para a producdo de grdos, as melhores épocas sdo nas semeaduras de
safrinha (outono) e de entressafras (inverno). Para a producgéo de forragem, a semeadura de
verdo é ideal.
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Uma caracteristica marcante do amaranto € sua capacidade de extrair nutrientes de
camadas mais profundas do solo, o que podera beneficiar outras culturas como o milho e a
batata quando cultivadas em associacdo. As duas espécies de amaranto mais comumente
cultivadas sdo amaranthus cruentus e amaranthus hypochondriacus.

A variedade de amaranto para a producao de grdos possui ciclo anual, variando em media
de 85 a 100 dias (Berti et al., 1996). A estatura da planta varia significativamente
dependendo da espécie e das condi¢cdes ambientais. O caule apresenta variagdo entre 2,54 e
15 cm, dependendo da densidade das plantas e da umidade da superficie do solo
(Stallknecht e Schulz-Schaeffer, 1993), podendo, ainda, atingir uma altura entre 1,0 e 2,5
m (Kauffman and Weber, 1990; e Williams & Brenner, 1995; citados por Teixeira, 2003).
No caso especifico do amaranthus hypochondriacus, a altura pode atingir até 1,78 m
(Berti, et al., 1996).

As sementes de amaranto tém didmetro que varia de 1,0 a 1,5 mm e espessura de 0,5 mm.
Apresentam coloracdo variada: branca, amarela, rosada, cinza, vermelha ou preta. O
embrido ocupa grande parte de seu volume. O peso dos gréos varia de 0,49 a 0,93 mg
(National Research Council, 1984). As espécies graniferas possuem cores claras, variando
de douradas, rosadas a totalmente brancas e sem dorméncia (Williams & Brenner, 1995;
citados por Teixeira, 2003).

As sementes devem ser plantadas numa profundidade ndo superior a %"
aproximadamente 1,3 cm - dependendo da textura e da umidade da superficie do solo
(Myers and Putnam, 1988; Stallknecht e Schulz-Schaeffer, 1993). Deve-se evitar solos
com textura pesada (Putnam et al., 1989; Berti at al., 1996). Sendo oferecidas condigdes
Otimas de temperatura e umidade do solo, as sementes poderdo germinar de 4 a 6 dias
(Belisle, 1990). A emersdo das sementes, no solo, pode ocorrer em até 14 dias depois de
plantado.

No caso de se optar pela producdo de mudas, o transplante podera ser feito a partir de duas
a trés semanas apds a germinacdo e deve ser bem aguado para ter sucesso.

Inicialmente, o produtor de amaranto deve selecionar e preparar uma sementeira similar
aquela que é feita para pequenos vegetais ou legumes, de preferéncia em solos com pH em
torno de 6,0 (Schulte et al., 1991). Poucos dados sdo avaliados no que diz respeito a
fertilidade e ao pH do solo requerido pelo amaranto. Putnam et al. (1989) afirmam que essa
cultura se adapta a dois tipos de solos: os ligeiramente acidos a ligeiramente basicos (pH =
6,5 — 7,5) e os com fertilidade intermediaria entre a de culturas de pequenos graos e a do
milho. Singh and Whitehead (1992) verificaram que, em solo com pH = 6,4, as plantas
apresentaram maior altura, quantidade de ramos, folhas e area folhear do que as
desenvolvidas em pH = 5,3 ou 4,7. A umidade da sementeira deve ser constante e
apresentar temperatura do solo superior a 15° C, o que ira favorecer o desenvolvimento de
um padrdo de boas plantas (Stallknecht e Schulz-Schaeffer, 1993). De preferéncia, a
sementeira deve ser suspensa.

Se o desenvolvimento da cultura for feito por irrigacdo, aconselha-se fazé-la logo apds a
plantacdo das sementes. Caso ocorra a formacgédo de crosta, uma segunda irrigacdo devera
ser aplicada. Singh and Whitehead (1992) reportam que o amaranto produziu, em solo
areno-argiloso, 6timo crescimento vegetativo com uma irrigacdo de 6% de &gua no solo.
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A producéo de graos e de forragem, a partir do amaranto, depende da espécie cultivada, da
densidade de plantas, do tipo e da qualidade do solo e também dos tratos culturais
utilizados durante o ciclo vegetativo. Estudos realizados no Peru por Sumar-Kalinowsky et
al. (1992), citados por Apaza-Gutierrez et al. (2002), com o amaranthus caudatus,
indicaram que uma Otima producdo de grdos pode ser obtida para uma densidade de
aproximadamente 450.000 plantas/ha. e niveis de fertilizacdo de 100 N — 138 P — 180 K.

Estudos realizados nos cerrados, por Spehar et al. (2003), constataram uma producédo, do
amaranthus cruentus, de 2.359 kg.ha™ de gréos e 5.650 kg.ha™ de biomassa total em 90
dias de ciclo. A planta, nos primeiros dias ap0s a emergéncia, tem aparéncia da invasora.
Ela se desenvolve vigorosa, com inflorescéncias (paniculas ou cachos) coloridas, com
variacbes do amarelo ao roxo. Ap6s os 30 dias da emergéncia, apresentam rapido
crescimento podendo atingir 2,0 m, com inflorescéncia de até 0,6 m, dependendo dos tratos
culturais e do suprimento de agua. As sementes, ao cairem em solo imido, logo germinam.

Devido as sementes do amaranto serem muito pequenas e de facil fragmentacdo, sua
colheita manual se torna bastante critica, o que podera causar perdas na producdo de graos.
Segundo Fitterer et al. (1996), essas perdas podem reduzir a producdo a menos de 1.100
kg.ha™*. A colheita mecanizada registra apenas 50% do potencial produzido.

Levando em consideracao o curto periodo, da emergéncia até a maturacao, da producédo de
grdos e de biomassa, comparados com o de outros cereais como o trigo ou o milho, o
amaranto torna-se um componente de grande potencial para o fortalecimento de uma
agricultura sustentavel, quando irrigado durante o periodo da estiagem, no semi-arido do
nordeste brasileiro.

CONCLUSOES

O cultivo do genus amaranthus hypochondriacus tem potencial alternativo para suprir as
necessidades produtivas e econémicas do setor agricola da regido do nordeste brasileiro,
durante o periodo da estiagem, visto que é tolerante as condicdes de agua, solo, altitude e
clima predominante. Além disso, seu facil cultivo e rapido ciclo vegetativo favorecem um
retorno financeiro em menor espaco de tempo, se comparado com o de outros cereais.

Devido as suas caracteristicas nutricionais, esse vegetal tem plena condicdo de substituir
outros cereais consumidos, na regido, sem causar nenhuma deficiéncia alimentar nas
pessoas que o adotarem como alimento matinal basico. Os grdos de amaranto compdem
uma alimentacdo mais energética e equilibrada quando comparada ao milho, trigo ou arroz.
Sua composicao nutricional é comparavel ao leite, a carne e ao ovo.

A producdo de alimentos a partir dos graos de amaranto como farinha, bolo, panquecas etc
é aconselhada para o suprimento alimentar de criancas em fase de desenvolvimento, para
pessoas alérgicas ao gruten (substancia quimica existente no trigo) e com taxas de
colesterol acima do normal.

A parte vegetal do amaranto pode ser utilizada na alimentagéo animal e humana, servindo
até (folhas) para a producdo de receitas macrobidticas. E também utilizada como forragem
para a protecédo do solo e, quando cultivada em associagdo com outras culturas, auxiliam na
absorcdo de nutriente, devido sua capacidade de extra-i-los a uma profundidade maior.
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Finalmente, dadas as caracteristicas agronémicas, nutricionais e medicinais, 0 amaranto
apresenta-se como uma cultura agricola que poderd minimizar, num futuro préximo, as
deficiéncias alimentares existentes em muitas regides pobres de muitos paises em
desenvolvimento.
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