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ABSTRACT

Quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) is a pseudocereal native to the Andes with an outstanding nutritional profile
12] “including high quality proteins, essential amino acids, vitamins, minerals and bioactive compounds such as
flavonoids and saponins /*/ . Due to these properties, scientific research has grown in recent years. This study
aimed to perform a bibliometric and systematic review of the scientific literature on the bioactive compounds,
nutritional value and applications of quinoa, published between 2019 and 2025. The search was performed in the
Scopus database, applying the terms: “bioactive compounds quinoa” AND “Chenopodium quinoa” AND
“Quinoa”, following the PRISMA guidelines /4. Seventy documents were retrieved, of which 50 were selected
after a process of thematic filtering and critical review. The analysis was performed using Bibliometrix (R) /*/
and VOSviewer tools /9. The results show that China, Spain and Peru lead the scientific production in this field.
Through co-occurrence analysis, three main thematic clusters were identified: first antioxidants and bioactive
compounds, second, nutritional value and phenolic compounds, and finally chemical studies. Thirty percent of
the articles analyzed evaluated nutritional and bioactive properties in different parts of the plant such as grains,
leaves, and sprouts 7%/, Sixteen percent addressed the processes that affect these properties, while another 16%
focused on the development of food products processed with quinoa. Ten percent of the studies dealt with
agronomic issues, another 10% analyzed analytical techniques applied to its composition, 8% investigated its
chemistry and phytochemistry, and the remaining 10% addressed aspects such as oil quality and bioaccessibility
of compounds after thermal treatments. The most reported bioactive compounds were saponins, caffeic acid,
kaempferol, naringenin, quercetin, rutin and salicylic acid. The germination process reduces the content of
saponins, favoring their use in food products. Likewise, germination and heat treatment emerge as relevant trends
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for their positive effect on the functional properties of grain and leaves. This review provides a comprehensive
overview of the current research landscape on Chenopodium quinoa Willd. highlighting its versatility as a
functional food. Current trends are oriented towards the improvement of its properties through processes such as
germination and thermal treatments, as well as the development of functional products with high nutritional value.
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RESUMEN

La quinoa (Chenopodium quinoa Willd.)es un pseudocereal originario de los Andes con un perfil nutricional
excepcional /"% | con proteinas de alta calidad, aminoéacidos vitaminas, minerales y compuestos bioactivos como
flavonoides y saponinas /¥/. Debido a estas propiedades, la investigacion cientifica ha crecido en los ultimos afios.
El objetivo de este estudio era realizar una revision bibliométrica y sistemdtica de la cientifica sobre los
compuestos bioactivos, el valor nutricional y las aplicaciones aplicaciones de la quinua, publicada entre 2019 y
2025. La busqueda se realizo en la base de datos Scopus, aplicando los términos: «compuestos bioactivos quinoa»
AND “Chenopodium quinoa Willd” AND “Quinoa”, siguiendo las directrices PRISMA /¥,

Se recuperaron 70 documentos, de los cuales 50 fueron seleccionados tras un proceso de filtrado tematico y
revision critica. El analisis se realizé utilizando Bibliometrix (R) /7 y VOSviewer /9. Los resultados muestran
que China, Espafia y Peru lideran la produccion cientifica en este campo. Mediante el andlisis de co-ocurrencia,
se identificaron tres grupos tematicos principales: primero los antioxidantes y compuestos bioactivos, segundo el
valor nutricional y compuestos fendlicos, y por ultimo estudios quimicos. El 30% de los articulos analizados
evaluaban las propiedades nutricionales y bioactivas en diferentes partes de la planta como en granos, hojas y
brotes 7%/, El 16% abordé los procesos que afectan a estas propiedades, mientras que otro 16% se centrd en el
desarrollo de productos alimenticios procesados con quinua. El 10% de los estudios se ocupd de cuestiones
agronomicas, otro 10% analizd técnicas analiticas aplicadas a su composicion, el 8% investigd su quimica y
fitoquimica, y el 10% restante abord6 aspectos como la calidad del aceite y la bioaccesibilidad de los compuestos
tras tratamientos térmicos. Los compuestos bioactivos mas citados fueron las saponinas, el acido cafeico, el
kaempferol, la naringenina, la quercetina, la rutina y el acido salicilico. El proceso de germinacion reduce el
contenido de saponinas, favoreciendo su uso en productos alimenticios. Asimismo, la germinaciéon y el
tratamiento térmico emergen como tendencias relevantes por su efecto positivo sobre las propiedades funcionales
del grano y las hojas. Esta revision ofrece una vision global del panorama actual de la investigacion sobre
Chenopodium quinoa Willd. destacando su versatilidad como alimento funcional. Las tendencias actuales se
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orientan a la mejora de sus propiedades mediante procesos como la germinacion y los tratamientos térmicos, asi
como al desarrollo de productos funcionales de alto valor nutricional.
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