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RESUMO

A aveia @vena sativdl) € um cereal pertencente a famMaaceaede elevado valor nutricional, se
destacando pelo teor e qualidade das proteinadipioos distribuidos em todo o grdo, com
predominancia de acidos graxos insaturados, assfddimentares e compostos antioxidantes naturais,
responsaveis pelos efeitos benéficos a salde humammocesso de malteacdo, dependendo das
condicBes em que é realizado, pode aumentar aadiviantioxidante em aveia. Objetivou-se com
este trabalho, estudar comparativamente a atividgad®xidante de aveia malteada e de aveia
processada de forma convencional pelo tratamemb@tBirmico, realizado em escala industrial. O
processamento da aveia, genotipo URS21 foi realimadindUstria Saboreal Cereais Alimentos Ltda.
de Ajuricaba/RS, obtendo os flocos integrais. &@sso de malteagdo da aveia, bem como as analises
da atividade antioxidante foram realizadas nosr&tbdos de Fisico-quimica e Cereais do Centro de
Pesquisa em Alimentacdo (CEPA) da Universidade atsd® Fundo (UPF). Os resultados obtidos
foram expressos pela média de trés repeticdesliseném triplicata seguida do respectivo desvio
padrdo. Concluiu-se que as amostras de flocosala processadas em escala industrial apresentaram
maior conteddo de compostos fendlicos solUveisstetatividade antioxidante quando comparadas a
aveia malteada com quatro dias de germinacdo,aind que as condi¢Bes utilizadas neste estudo
para o processo de malteagédo ndo foram capazesrdmt@r a atividade antioxidante na aveia, sendo
necessarios novos estudos para adequagéo do preaess/aliagcdo da capacidade antioxidante.

Palavras-chave:Avena sativd., compostos fendlicos, germinacgéo, tratamentookgdmico.
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1 INTRODUCAO

O Brasil se destaca como maior produtor de aveiAmaérica Latina, aumentando
significativamente as quantidades colhidas nosndki anos. A producdo de aveia, que
representava 176 mil toneladas em 1987, passol2089, para 480 mil toneladas, o que
significou aumentos substanciais em area cultiwgeodutividade. O emprego da aveia na
alimentacdo humana é indicado por fornecer apostegético e nutricional equilibrado, pois
contém em sua composicdo quimica aminoacidos, falaxos, vitaminas e minerais
indispensaveis ao organismo de criancas e adlrs, como altos conteudos de fibras
alimentares, principalmenfeglicanas e minerais (PETERSON, 2001). Este cé&remmo em
uma vasta variedade de compostos fendlicos condadi® antioxidante comprovada in vitro
e, além disso, também se enquadra na definicAoadeigtegral por apresentar, apos 0 seu
processamento, o0 mesmo balanco de nutrientes eadonha matéria-prima original
(MARQUART,; JACOBS; SLAVIN, 2000; GRAY et al., 2002) Os antioxidantes mais
encontrados na aveia sao Vitamina E (tocoferoljdoaditico, compostos fendlicos e
avenantramidas. Os flavonoides e esterois tambt&o peesentes. Por isso, apesar de a aveia
continuar a ser consumida na forma de gréaos istepesquisas apontam para a perspectiva
de uso para identificar e quantificar os composjoe contribuem para a atividade
antioxidante dos grdos (PETERSON, 2001). O procegsanalteacdo, dependendo das
condicbes empregadas, pode ser utilizado para damen atividade de antioxidantes
presentes. Esta pesquisa objetivou estudar de foomparativa a atividade antioxidante de
flocos de aveia processados em escala industaiatizidade antioxidante de aveia malteada,

com quatro dias de germinacéo.
2 DESENVOLVIMENTO
2.1 MATERIAL E METODOS
O processo de obtencdo do malte de aveia fozeslino laboratério de cereais do

CEPA-UPF em quatro etapas, sendo, selecao, limgpelessificacdo, maceracdo, germinacéo

e secagem dos grédos. Amostras de graos de avam falecionadas manualmente retirando-
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se graos mofados, quebrados e injuriados. Os dg&iaseia selecionados foram lavados com
solucéo de hipoclorito de so6dio em concentracad,fleng.L-1, na proporcao de 3:1 (gréos
de aveia : solucdo de hipoclorito de soédio), confinalidade de eliminar matérias
contaminantes indesejaveis. Os graos de aveia foracerados com agua destilada a 15 °C,
na proporcdo de 1:3 (gréos de aveia : agua destifaat 48 horas. A agua foi trocada a cada
12 horas. O grdo macerado foi disposto homogen#aneen papel germinador umedecido
com &gua destilada e conduzido & germinacédo erfaesf20 °C com umidade relativa de 95
% durante um periodo de 4 dias. Os dias de gerdondgs grados de aveia foram definidos
em testes preliminares. A germinacdo dos graosnferrompida mediante secagem em
estufa com circulacdo de ar a 50 °C por 18 h e &3Bp@or 2 h (PIKE; ABDEL-AAL;
McELROY, 2007).

Os flocos de aveia foram processadovaeiada na industria Saboreal Cereais Ltda.
A aveia foi limpa, classificada, descascada, pokd&ortada entre 3 e 5 pedacos e a
quantidade de 720kg colocada no tratador hidrotérna vapor que foi regulado com
temperatura e pressao de vapor constantes de 2§M4PO5kPa, respectivamente. O tempo de
retencdo das cariopses na coluna foi de 37 minvAmsostra dos flocos, com teor médio de
agua de 7,5%, resultantes do processo foi coletadatificada, resfriada, embalada e
conduzida ao Laboratério de Cereais do Centro degus em Alimentacdo — CEPA da
Universidade de Passo Fundo — UPF. A amostra fanstida a moagem em granulometria
inferior a 28 mesh, desengordurada e os antio@édafdram extraidos de acordo com o
procedimento descrito por Adom e Liu (2002), comapmdcbes. A concentragcdo dos
compostos fendlicos soluveis totais (CFST) dosatasr foi determinada pelo método de
Folin-Ciocalteau por espectrofotometria, a 764niNG@.ETON; ORTHOFER; LAMUELA-
RAVENTOS, 1999; IQBAL; BHANGER; ANWAR, 2005). Os seltados foram expressos
em miligramas de equivalentes de acido galico (EAQ) 100 gramas de amostra. Para a
determinacao da atividade antioxidante total (AAdram utilizados os métodos: captura do
radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil), confime descrito por Brand-Williams, Cuvelier
e Berset (1995), com modificacdes de Rufino et(2007a); captura do radical 2,2'-
azinobis(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénicopBTSe+, conforme Rufino et al. (2007b) e
método da reducao do ferro — FRAP, proposto pomBudt al. (2006). Os resultados obtidos
foram expressos pela média de trés repeticOesp sehdnalises realizadas em triplicata,

seguida do respectivo desvio padrao.
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

O maior teor de compostos fendlicos sollveis gotai evidenciado na amostra de
flocos integrais de aveia processados industriaien€én97,59 + 8,03 mg EAG.100g-1)
seguido da amostra de aveia malteada com quatsodeiaggerminacdo (630,62 + 8,07 mg
EAG.100g-1). A atividade antioxidante medida taptdos métodos de captura de radical
livre (DPPH e ABTSe+) como pelo método da reducadfetro (FRAP) tiveram 0 mesmo
comportamento sendo superiores nos flocos prooessadinferiores na aveia malteada
(Tabela 1).

Tabela 1. Atividade antioxidante total através aptara de radicais livres (DPPH e ABTS

e pela determinacédo do poder redutor (FRAP) enmod$lade aveia processada em escala
industrial a 110°C e 49,05kPa e tempo de retengdmluna de 37 minutos e aveia malteada
processada a partir de quatro dias de germinacao.

Método / DPPH ABTS™*? FRAP

Amostra (1Mol TEAC.100g") (uMol TEAC.g") (uM sulfato ferroso/g)
Flocos Integrais 170,73+ 2,74 605,74 19,86 2979,24+ 9,57
Aveia malteada 109,82+ 9,73 533,9% 15,78 2384,76+ 8,74

Tatividade antioxidante total pelo método DPPH, esso comopMol TEAC por 100g de amostra;
Zatividade antioxidante total pelo método ABTS, egso comopuMol TEAC por grama de amostra;
%atividade antioxidante total pelo método FRAP, egpo comauM sulfato ferroso por grama de amostra.
Resultados expressos como média + desvio padréo.

Segundo Gray et al. (2002), o processo de matteadgpendendo das condicbes
empregadas, pode ser utilizado para aumentaridates de antioxidantes presentes na aveia.
A concentracdo de avenantramidas, grupo de anéinted fenolicos presentes em aveia,
aumenta durante os processos de maceracdo e ggEmina estudos indicam que este
composto ndo perde sua atividade mesmo apos a @dgapacagem. Assim, a malteacdo da
aveia aumenta a concentracdo de produtos da resgaMlaillard estaveis ao calor e
antioxidantes fenolicos como as avenantramidas (KBUIRTA-NORJA; WILHELMSON;
POUTANEN, 2004; PIKE; ABDEL-AAL; McELROY, 2007). Osesultados encontrados

neste estudo estdo em discordancia com os aupmiesa atividade antioxidante encontrada
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para a amostra de aveia malteada com quatro dgeroenacao apresentou valores inferiores
aqueles encontrados ap0s o processamento indusiti@ando a necessidade de reavaliagao

do processo utilizado.

3 CONCLUSAO

A amostra de flocos de aveia processada em esodisstiial apresentou maior
conteldo de compostos fendlicos sollveis totaistigdade antioxidante total quando
comparada a aveia malteada com quatro dias de rngegéa, indicando que as condi¢des
utilizadas neste estudo para o processo de maitea®ad foram capazes de aumentar a
atividade antioxidante na aveia, sendo necessanwss estudos para adequacdo do processo

e reavaliagao da capacidade antioxidante.
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