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RESUMO

O crescente interesse no uso de beta-glicanas em alimentos ndo estd somente relacionado a suas
propriedades de beneficios nutricionais, mas também a sua capacidade de otimizacdo no
processamento de alimentos, uma vez que essa fibra pode ser utilizada como ingrediente
espessante ¢ também como substituto de gordura para o desenvolvimento de produtos diet e light.
Existe uma grande caréncia de pesquisas que investiguem os efeitos de parametros de pods-
colheita e processamento nas caracteristicas fisico-quimicas e tecnoldgicas da aveia-branca
(Avena sativa L.) e de seus constituintes. Objetivou-se neste trabalho avaliar os efeitos de
diferentes temperaturas de ar durante a secagem de graos de aveia-branca nas caracteristicas
tecnologicas de beta-glicanas. Graos de aveia, cultivar Albasul, foram submetidos a secagem
estacionaria com temperaturas de 25, 50, 75 e 100 °C, moidos em granulometria inferior a 0,50
mm e realizado as andlises de quantificacdo de beta-glicanas, capacidade de absor¢do de agua
(CAA), capacidade de retencdo de dgua (CRA) e comportamento de fluxo. Os resultados obtidos
permitem concluir que a secagem com temperatura de ar superior a 75 °C promove redu¢do no
teor deste constituinte, além de comprometer a sua capacidade de absorcao de dgua (CAA), sua
capacidade de retengao de agua (CRA) e o seu comportamento de fluxo.
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1 INTRODUCAO

Uma das fragdes de fibra alimentar soltivel presente na aveia e considerada de grande
importancia para a satide humana ¢ a beta-glicana, polimero encontrado em pequenas quantidades
em diversos tecidos de graos cereais. O seu teor na aveia ¢ variavel, dependendo do cultivar e ¢
influenciado por fatores genéticos e ambientais. A aveia integral sem casca contém 3,4 a 4,8%; o
farelo, 5,8 a 8,8%; o farelo comercialmente disponivel 7 a 10% e a goma de aveia
aproximadamente 78% (WOOD, 1992). As beta-glicanas apresentam altas viscosidades em
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baixas concentragoes, sendo extremamente pseudoplasticas em concentracdes aquosas de 0,5%
ou superiores e estaveis na presenga de agucares e sais. Poucas pesquisas reportam os efeitos do
processamento de alimentos nas caracteristicas reologicas e nutricionais dessa fibra. O
processamento pode afetar as propriedades moleculares (estrutura quimica e grau de
polimerizagao) estruturais (interagdes moleculares) e funcionais (viscosidade, capacidade de ligar
agua e solubilidade), o que poderia afetar os beneficios sensoriais, fisiologicos e nutricionais das
beta-glicanas. Alteracdes nas propriedades de beta-glicana podem surgir da danificagdo no corte
devido ao processo mecanico, ou durante a sua purificagdo comercial, que se mal conduzida,
podera promover a despolimerizagdo da sua estrutura linear (BRENNAN; CLEARY, 2005),
resultando na diminuicdo do peso molecular e redu¢do da viscosidade, ou at¢ mesmo pelo
processamento do produto alimenticio com excessivas temperaturas, como na secagem dos graos,
por exemplo.

A secagem ¢ definida como o processo de transferéncia de calor e massa entre o produto e
o ar. Através da remocao de umidade pela secagem, torna-se possivel a conservagdo de produtos
agricolas durante o armazenamento (BIAGI et al., 2002). Além disso, a diminui¢do do teor de
dgua nos graos possibilita a diminuicdo do crescimento microbiano e o retardamento de
mudancas enzimaticas, aumentando assim, a sua vida util (JAYAS; GOSH, 2006). Em qualquer
que seja o método de secagem, ha de se ater ao fato de que os graos sdo entidades biologicas
sensiveis a agdo do calor, que pode causar danos relevantes as caracteristicas dos mesmos
(KOLLING, 2006).

Objetivou-se com este trabalho avaliar efeitos imediatos de diferentes temperaturas de ar
de secagem de graos de aveia-branca sobre o teor e qualidade tecnologica da fracdo beta-glicanas.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e métodos

Para a realizacdo do trabalho foram utilizados graos de aveia-branca (Avena sativa L),
cultivar Albasul, oriunda do campo experimental da Palma na Universidade Federal de Pelotas
(UFPel), localizado no municipio do Capao do Ledo - RS, colhida na safra agricola 2004/2005.

Os graos foram secos em sistema estacionario adaptado, ocorrendo a operagdo em duas
etapas. Da umidade inicial, préxima a 23%, até a umidade intermediaria, de ponto critico, 15 a
16%, todas as amostras permaneceram estdticas na camara de secagem e receberam ar em
condi¢des térmicas brandas, correspondente a temperatura ambiente de 25 °C. A partir deste
ponto ocorreram quatro condigdes térmicas de manejo do ar de secagem até a umidade final de
12 a 13%. Na secagem 1, que serviu como amostra testemunha, o ar continuou com a temperatura
de 25 °C até completar a umidade final. Nas secagens 2, 3 e 4, o ar foi aquecido a 50, 75 e 100
°C, respectivamente, permanecendo nessas temperaturas até os grdos atingirem a umidade
desejada.

A extracdo da fibra beta-glicana e suas analises quantitativas e qualitativas foram
realizadas no Laboratorio de Cereais do Centro de Pesquisa em Alimentagdo da Universidade de
Passo Fundo (UPF) e no Laboratério de Pos-Colheita, Industrializagdo e Controle de Qualidade
de Graos (DCTA-FAEM-UFPel). Para a realizacdo das andlises, as cariopses foram moidas em
moinho Perter, em granulometria inferior a 0,50 mm.

A extragdo de beta-glicanas foi realizada conforme método proposto por Knuckles et al.
(1992). A determinagdo de beta-glicanas foi realizada conforme metodologia proposta pela
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AOAC (2000), método n°® 995.16. A capacidade de absorcdo de agua (CAA) foi determinada
segundo o método descrito por Gloria e Regitano D’arce (2006); ja a capacidade de retengdo de
agua (CRA) foi determinada segundo Anderson et al. (1969) e Chaud e Sgarbieri (2006), com
adaptagdes. O comportamento de fluxo da goma de beta-glicanas foi determinado com o
consistometro Marconi, modelo MA 441, série 0021244, elevado a um angulo de 45°, com
amostra em temperatura de 20 °C, durante 10 minutos. Os resultados sdo a média de cinco
repeti¢des expressos em cm/min.

Os resultados das analises foram avaliados pela andlise de varidncia, e nos modelos
significativos realizado a comparacdo de média pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de
significAncia, com uso do programa Anova do software Statistica versio 5.0

2.2 Resultados e discussao

O teor da fibra beta-glicana diminuiu com a varia¢do da temperatura do ar de secagem dos
graos de aveia. Os resultados variaram de 3,51% a 2,89%, ou seja, o uso da temperatura de 100
°C reduziu o teor desta fibra em 17,66%. A secagem com temperaturas de 50 e 75 °C ndo
promoveram diferengas significativas. As altas temperaturas empregadas podem ter degradado a
fibra alimentar a fragmentos de baixo peso molecular ou at¢ mesmo despolimerizado a estrutura
linear deste componente, alterando, assim, a sua quantidade e provavelmente comprometendo a
qualidade tecnologica.

A Figura 1 representa o efeito da temperatura do ar de secagem dos grios de aveia na
CAA da fibra beta-glicana. Percebe-se, na figura diferenca significativa em termos de CAA nas
amostras cujos graos foram secos a 75 ¢ 100 °C. Observou-se com a analise que a fracdo beta-
glicana absorveu agua rapidamente, estabilizando em seguida. Ficou evidente com esses
resultados a existéncia de uma alta atragdo hidrofilica representada pelo alto grau de hidratagao
da fibra em estudo.

Na Figura 2 estd representado o efeito da secagem com emprego de diferentes
temperaturas de ar em grdos de aveia na CRA da fibra beta-glicana. A secagem branda, com
temperatura de 50 °C, ndo alterou significativamente a CRA da fibra; ja os tratamentos com 75 e
100 °C reduziram consideravelmente. A redu¢cdo da CRA das amostras de graos secos a 75 e 100
°C pode ser justificada pelos possiveis danos fisicos a estrutura linear da fibra, alterando, assim, a
sua rede tridimensional.
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Figura 1 - Capacidade de absor¢do de agua (CAA) em Figura 2 - Capacidade de retencdo de agua (CRA) em
beta-glicanas de aveia submetida a diferentes beta-glicanas de aveia submetida a diferentes
temperaturas de ar de secagem. temperaturas de ar de secagem.



Como forma de avaliar a viscosidade das amostras isoladas de beta-glicanas em graos de
aveia submetidos a diferentes temperaturas de secagem, realizou-se andlise de fluidez. De forma
similar ao observado em CAA e CRA, ocorreu prejuizo na qualidade das fragdes isoladas de
beta-glicanas com o uso das temperaturas de 75 e 100 °C na secagem de grdos de aveia. As
fragdes de fibra extraidas dos graos secos a 75 ¢ 100 °C mostraram-se mais fluidas ou menos
viscosas. Como ja mencionado, as altas temperaturas empregadas podem ter desestruturado a
estrutura linear da fibra, comprometendo, assim, o seu comportamento. A despolimerizagao da
estrutura linear leva a diminui¢do do peso molecular e, conseqiientemente, a perdas na
viscosidade das amostras (WOOD, 1992).

3 CONCLUSAO

A secagem de graos de aveia-branca com temperaturas superiores a 75 °C reduz o teor de
beta-glicanas, além de comprometer a capacidade de absor¢do de agua (CAA), a capacidade de
retengdo de agua (CRA) e o comportamento de fluxo desta fibra.
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