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RESUMO

A aveia apresenta em sua composicdo proteinasdesagraxos essenciais, vitaminas, minerais,
esteradis, fibras solGveisfeglicanas e baixo teor de carboidratos; além depocstos com atividade
antioxidante, como vitamina E (tocoferol), acidacéi, compostos fendlicos e avenantramidas, que em
baixas concentracdes sdo capazes de retardartau@yirocesso de oxidacdo em produtos de aveia.
O trabalho teve por objetivo avaliar as propriedafisicas e quimicas e a atividade antioxidante,
através do emprego dos métodos ABTS, DPPH, Folialieau e FRAP, nos gendtipos Teixeirinha,
Pampa, Temprana e Gaudéria. A caracterizacao tisiegraos foi realizada através da determinacéo
de PH (peso do hectolitro), PMG (peso de mil graosjcentagem de graos maiores que 2 mm e Rl
(rendimento industrial). Os gréos foram descascado®idos em granulometria inferior a 0,5 mm e
avaliado a composicado quimica com emprego do NBd&los foram tratados através da analise de
variancia (Anova) e nos modelos significativos aslias comparadas entre si pelo teste Tukey a 5%
de significancia. O gendtipo Temprana apresentolhores resultados na avaliagdo fisica. A
composicdo quimica ndo variou significativamentéreems genotipos estudados, exceto teor de
proteinas, no qual o gendtipo Temprana e Teixarifdram inferiores. O gendétipo Teixeirinha
apresentou maior atividade antioxidante. Os météabis Ciocalteau e FRAP apresentaram maior
eficacia na determinacéo da atividade antioxidant@enadtipos de aveia.

Palavras-chave:Avena sativa, atividade antioxidante, avenantranfdRAP.
1 INTRODUCAO

A aveia pertence a classe Liliopsida, ordem Podksjlia Poaceae, subfamilia
Pooidae, tribo aveneae e do género Avena. A esp@ii cultivada é a Avena sativa (aveia
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branca), que se adapta melhor em climas Umidosios, fsendo um grédo de relativa
importancia para a alimentacdo humana e animaé Emteal fornece um grande aporte
energético balanceado e possui uma alta qualidati&cianal. A aveia apresenta maior
porcentagem de lipidios se comparada a outros iserel@m da grande quantidade de
compostos com atividade antioxidante encontradosipalmente no aleurona do gréo.

Os antioxidantes sdo compostos que tem funcéo deenmaestabilidade dos produtos
e capacidade de formar um complexo ao substrati@esi, atrasando ou inibindo a oxidagéo
evitando a forte tendéncia a rancidez. Na aveiatiadade antioxidante de diferentes
genotipos pode estar influenciada nas caractexsstecnoldgicas apos a colheita e durante o
seu processamento. Collins (1989) identificou uopgrde compostos organicos com grupos
fendlicos e nitrogenados denominados "avenantrahiddescritos como fitoalexinas,
elementos capazes de repelirem como forma de Amtgdefesa contra ataques de pragas.

Os principais antioxidantes no grao de aveia s&oass, acido fitico, acido ferulico,
acido cinamico e as avenantramidas; e por estaredominantemente livres, fornecem uma

caracteristica muito peculiar na aveia de ser W@ gstavel (PETERSON, 2001).

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Os genodtipos de aveia UPFA 20, Pampa, UPFA 22 ed&m, indicados pela
Comisséo Brasileira de Pesquisa de Aveia e cultivamb Centro Experimental de Producéao
Agropecuario (Cepagro) da Universidade de Passdd;wafra 2009/10 foram caracterizados
quanto ao PH (peso do hectolitro), MMG (massa dgréins), porcentagem de graos maiores
que 2 mm, RI (rendimento industrial), composicadntca e determinacdo da atividade
antioxidante pelo emprego dos métodos DPPH, ABFRAP. Foram realizadas as analises
de PH e MMG, separado uma aliquota de graos, pelteiem peneira de furo oblongo,
quantificando grdos maiores que 2 mm de espes@urandimento industrial de graos foi
determinado a partir da multiplicacdo entre o neraiito de gréaos e a por¢cao maior que 2 mm
de espessura (FLOSS et al., 2002). ApG6s o descamgneal de 300 graos, as cariopses
foram moidas em moinho tipo Willley, com peneiraGg25 mm de abertura e analisado em
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espectrdmetro de reflectancia no infravermelho ipmek (NIR) os teores de proteinas,

lipidios fibra alimentar total, fibra alimentar &akl, fibra alimentar insoluvel, beta-glicanas e
cinzas. A extracdo de antioxidantes da aveia fizada de acordo com o método elaborado
por PIKE, et al. (2007). As amostras foram subnastid um banho duplo utilizando hexano
(5:1 relacdo solvente/amostra) para extracdo dastaanoO material desengordurado foi

submetido a banho triplo com metanol (5:1 relag@leesite/amostra desengordurada) para
extrair os compostos antioxidantes. As amostrasseuras de solventes foram agitadas em
shaker a 1 200 rpm por 15 min e apds centrifugpdag0 min a 20 900 g. O sobrenadante
foi coletado e seu volume reduzido em rotavapore§iduo resultante foi purificado e

redissolvido em poucos mililitros de metanol, cémggado por 20 min a 20.900 g e evaporado
em rotavapor. Os fendlicos totais foram determisgoelo método de Folin-Ciocalteau, que
na presenca de compostos fendlicos, muda sua catorde amarela para azul. A reacéo
ocorre em meio alcalino e a coloracdo obtida aptasem maximo a 760 nm.O teste de
ABTS foi realizado conforme descrito por Kuskoskak (2005).0 radical ABTS é formado

por uma reacdo quimica, eletroquimica ou enzimétioen persulfato de potassio, em uma
relacdo estequiométrica de 1:0,5, em que ocorraptui@ do radical 2,2 — azinobis (3 —

etilbenzolina — 6 — &cido sulfénico). O método DPBHdesenvolvido por Brand-Wiliams et

al. (1995), baseado na reducao de absorbanciagié résivel de comprimento de onda de
515 nm do radical DPPH por antioxidantes. O métedéP € o Unico que ndo se baseia na
captacdo de radicais livres, mas na capacidadedigdo de compostos metalicos, que no
organismo podem atuar como peroxidantes (JIMENBESP. com absorbancia a 595 nm. O
composto fica incolor quando forma ferro oxidadelapacdo da doacdo de elétrons ao
antioxidante.O experimento foi conduzido em delneato casualizado e os resultados
analisados estatisticamente pelo emprego da arddiseariancia (Anova). Nos modelos

significativos as médias foram comparadas entpelsi teste de Tukey a 95% de intervalo de

confianca.
2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados de analises fisicas dos genotip@vela utilizados no trabalho estéo

apresentados na Tabela 1. Para o peso do hectoldrms caracteristicas do grédo sao

importantes, como a forma, a textura, o tamanhpesp e as caracteristicas extrinsecas ao
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material, segundo a literatura, o PH minimo daadeive estar acima de 50 kg/ 100 L, os
valores encontrados no presente estudo estiveramoalexceto para o genotipo Temprana,
gue apresentou um PH de 51,80%. Ja o peso de doi gro valor expresso por gramas de
mil graos, representando indiretamente o tamanhgréim, segundo a legislagdo americana o
peso minimo de mil graos exigido € de vinte e getenas (GANZMANN e VORWERCK,
1995). Os resultados de PMG se mostraram acima4de, 3estacando-se 0 genotipo
Temprana que apresentou um PMG de 38,2859, o quede Bland (1971) é um valor
considerado alto.

Tabela 1. Peso de mil grdos (PMG), peso do hect@itH), espessura do grao e rendimento industrial
(RI) dos gendtipos de aveia UPF A 20 — Teixeirirthenpa, UPF A 22 - Temprana, e Gaudéria.

. PH PMG Espessura RI
Genotipo L
(kg.hL?) (@) (%) (%)
UPF A 20 44,15 38,10 67,79 73,37
Pampa 44,8 34,615 60,2 71,69
UPF A 22 51,8 38,285 74,08 73,79
Gaudéria 49,7 35,25 68,48 72,58

A espessura do grédo é a porcentagem de casca (FLIO88). A classificacdo dos
gréos de aveia € em peneira oblonga de malha cibitiosr de 2 mm de espessura, sendo
aqueles de espessura inferior a 2 mm eliminadogefdtados obtiveram variacdo entre 0s
quatro genotipos, a Temprana apresentou um valmr mamparado as outras amostras, em
torno de 75% dos graos deste gendétipo apresentganaores que 2 mm.

O rendimento industrial que corresponde a quanéidkdproduto obtida por meio do
indice de descasque e da percentagem de graoemgiee 2 mm (FLOSS et al., 2002). O
resultado dos quatro gendtipos de aveia mostraeasmslares, mantidos na faixa de 71% a
74%, sendo que a aveia Temprana apresentou peatégairamente maior em relacédo aos
demais.

Na Tabela 2, estdo representados a composicao aguitois diferentes gendtipos
utilizados neste estudo. O NIRS consiste na absodgéluz infravermelha proximal por

compostos organicos, assim, ao desenvolver umbragdio, relaciona-se as informagdes
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espectrais com as informacdes de referéncia, ddbnd tratamento matematico dos dados,

incluindo o método de regressao a empregar.

Tabela 2. Composi¢do quimica dos genotipos de &llekaA 20 — Teixeirinha, Pampa, UPF A 22 -

Temprana, e Gaudéria.

Constituinte (%, b.s') UPF A 20 Pampa UPF A 22 Gaudéria

Proteinas 17,388 18,9252 16,508 18,716
Lipidios 7,455 6,340 7,195 6,77C
Fibra total 9,12 9,04 8,89 9,76
Fibra soluvel 3,460 3,600 3,500 3,895
Fibra insoltvel 5,660 5,440 5,390 5,865
Cinzas 2,200 2,285 2,220 2,190
B-glicanas 5,175 5,07C 5,275 5,775
Umidade 7,655 8,060" 8,310 7,660
Carboidratos 56,185 55,350 56,880 54,9160

! Médias seguidas de mesma letra, na linha, naredifestatisticamente pelo teste de Tukey a 5 % de
probabilidade de erro.

Os resultados mostraram que ndo houve variagcaicigiva na composi¢cao quimica
dos gendtipos de aveia, exceto para proteinas,uenog gendétipos Temprana e Teixeirinha
foram significativamente inferiores, os dados adrvn uma correlacéo de 0,888 e coeficiente
de variacédo de 2,779. Ja o teor de lipidios ndevebtariacdo em relacdo aos genotipos com
correlagéo de 0,697 e variagéo de 5,69, que sequhi#oatura varia de 5% a 9%.

Conforme Ped6 e Sgarbieri (1997) a média da compgogjuimica de fibra alimentar
e de 11,12%, comparando-se aos resultados do estsgivalor se mostrou inferior, estando
em torno de 9%, com correlacdo encontrada foi d@80e o coeficiente de variacédo de 2,564.
Segundo Becker (1991) o teor de carboidratos vaeatre 60,4% e 71,3%, sendo o amido
um dos principais constituintes. Os resultadosdoistise mostraram inferiores a essa faixa,
ficando entre 54,9% e 56,9%, tendo uma correlagdd,800 e um coeficiente de variacao de
0,959. O teor d@-glicanas encontrada ficou na faixa de 5% a 6%eralii uma correlacéo

relativamente baixa 0,405 e um coeficiente de gaoaelativamente alto 8,694.
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Na Figura 1 esta representado o método ABTS, nbloueve diferenca na atividade
entre os genétipos, com coeficiente de variaca0,883. Na Figura 2 esta representado o
método DPPH, sendo o genotipo Teixeirinha supenorrelacdo aos demais, com menores
valores para Temprana. O método FRAP (Figura 3)esgmtou maior capacidade
antioxidante, sendo verificado no genétipo Teixdia 2037,74 uM.g * em solvente de
acetona 70% (v/v), estando superior ao Temprana amp® que nao diferiram
estatisticamente. O gendtipo Gaudéria diferiu demals gendtipos de aveia apresentando
1522, 54 uM.g~ 1.

ABTS
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Figura 1. Atividade antioxidante dos gendtipos UWPED — Teixeirinha, Pampa, UPF A 22 - Temprana, e
Gaudéria determinado pelo método ABTS.
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Figura 2. Atividade antioxidante dos gendtipos UWPED — Teixeirinha, Pampa, UPF A 22 - Temprana, e
Gaudeéria, determinado pelo método DPPH.
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Na Figura 4 esta representada a atividade antiotadeotal pelo método Folin-
Ciocalteau, em que o genétipo Temprana foi supedsr demais. Os genoétipos Gaudéria e
Pampa nao diferiram estatisticamente, enquantanétige Teixeirinha obteve menor teor de
fendlicos totais.
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Figura 3. Atividade antioxidante dos genétipos UWPED — Teixeirinha, Pampa, UPF A 22 - Temprana, e
Gaudéria determinado pelo método FRAP.
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Figura 4. Atividade antioxidante dos gendtipos UWPED — Teixeirinha, Pampa, UPF A 22 - Temprana, e
Gaudéria determinado pelo método Folin-Ciocalteau.

Na Tabela 3 estdo apresentados os valores médiagtivddade antioxidante dos
genotipos, 0 gendtipo Teixeirinha apresentou meamacidade antioxidante em relacdo aos
outros genotipos para o método FRAP em relacdoR®RiHDe o ABTS, mas menor valor para
método Folin-Ciocalteau. O coeficiente de corradagira o método FRAP dentre os
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genotipos foi de 0,9505, 0,899 para o Folin Ciazalt 0,6203 para o DPPH e 0,3533 para o
ABTS. Houve diferenca significativa entre as anassieterminadas pelos métodos DPPH,

FRAP e o Folin Ciocalteau. No ABTS ndo foi verificadiferencas significativas.

Tabela 3. Atividade antioxidante dos gendétiposwadgaaUPF A 20 — Teixeirinha, Pampa, UPF A 22 -
Temprana, e Gaudéria determinada pelos métodos ABFPBH, Folin e FRAP.

o ABTS DPPH Folin FRAP
Genotipo

(uMol/qg) (uMol/ 1009) (mg/100g peso seco) (UM /g)

UPF A 20 304,26 206,93 341,32 2037,74

Pampa 304,44 205,54° 388,02 2023,02

UPF A 22 309,79 202,17 477,29 1964,14

Gaudéria 302,97 203,56° 373,97 1522,54

! Médias seguidas de mesma letra, na coluna, néredifestatisticamente pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade de erro.

3 CONCLUSAO

O genotipo Temprana apresentou melhores resultetoavaliacoes de caracteristicas
fisicas dos grdos. A composi¢cdo quimica nao vasiguificativamente entre os genotipos
estudados, exceto para proteinas, sendo o0s genétipgmprana e Teixeirinha
significativamente inferiores. O genétipo Teixeidn apresentou maior capacidade
antioxidante através do método FRAP, que foi soperin relacdo aos métodos ABTS e

DPPH. O meétodo Folin Ciocalteau apresentou efica@a determinacdo de atividade

antioxidante.
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