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RESUMO

As 3-glucanas sdo fibras solUveis presentes em
grande quantidade na avela e tém importante acéo
na reducao do colesterol sangtiineo em individuos
com hipercolesterolemia, entre outras propriedades.
Pouco se conhece em relacdo a este polimero em
produtos brasileiros. Além disso, para ser
consumida, a aveia passa por vérias etapas de
processamento, que poderiam alterar seu contetido
de 3-glucanas. Este trabalho avaliou a concentracéo
de 3-glucanas no cultivar de aveial AC 7 e seus
produtos, para verificar se existe ateragao no teor
desta fibra no decorrer do processamento. O farelo
apresentou o0 maior teor de 3-glucanas (9,51+
2,08%), diferindo estatisticamente dos demais
produtos (P<0.05). A farinha apresentou os menores
teores, com média de 3,74+ 0,90%. Nao houve
diferenca estatistica entre o contetido de (3-glucanas
dos demais produtos avaliados (aveia descascada,
tostada, cortada, flocos inteiros, flocos e flocos



finos), indicando que o processamento n&o tem
influéncia no teor desta fibra no produto final.
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SUMMARY

OAT (Avena sativa L.) B-GLUCAN
CONCENTRATION IN DIFFERENT
PROCESSING STAGES. 3-glucans are soluble
fibers which are quite abundant in oats. One of their
many important propertiesis their capacity to lower
blood cholesteral in individuals with
hipercholesterolemy. Very little is known about this
polymer in Brazilian food products. Besides, in
order to be consumed as human food, the oats have
to undergo severa processing steps that may alter
their original [3-glucan concentration. The aim of
this study was to measure this nutrient in cultivar
|AC 7 and its products to determine if processing
had any influence on the overall 3-glucan content.
Oat bran presented the highest values (9.51+ 2.08%)
and was found to be significantly different from the
other products (P<0.05). Oat flour, with 3.74+
0.90%, had the lowest concentrations. There was no
significant difference among de 3-glucan contents
of the other products, suggesting that processing had
minimum or no effect on the concentration of this
fiber.

Keywords. Oats, 3-glucans, processing, oat bran,
flour.




1 — INTRODUCAO
Fibras solUveis presentes em grande concentragéo na aveia, as 3-
glucanas ((1,3)(1,4)3-D-glucanas) s&o componentes estruturais das
paredes celulares dos gréos[12,17], com maior concentracéo na
camada sub-aleurona, no endosperma amilaceo adjacente ao
embrio e na camada de aleurona [17].
S0 polissacarideos lineares, ndo ramificados, compostos por
unidades de glicose (3-D-glicopiranosil) unidos por ligacoes
glicosidicas 3-1,4 e 3-1,3. A estrutura resultante € um
polissacarideo composto principalmente de unidades de 3-1,3
celotriosi| e celotetraosil. Na aveia, as [3-glucanas da camada
aleurona tém menos unidades de (1,3) celotetraosil do que as [3-
glucanas do endosperma[18].
S0 sollveis em agua e bases diluidas, porém resistentes aos
processos digestivos humanos. Tém tendéncia a formar solugbes
ViSCosas e géis, quando em contato com agua. Apresentam alta
viscosidade em baixas concentragdes, sendo extremamente
pseudoplasticas [6,17] em concentracdes de 0,5% ou superiores,
estaveis na presenca de agucares e sais. Ocorre um decréscimo
temporario na viscosidade de solucdes contendo 3-glucanas com o
aumento da temperatura, voltando a espessar com o resfriamento

[17].

Estudos em relacéo areologia de diferentes fragbes de aveia
mostram que existem diferencas entre as [3-glucanas do farelo
(principalmente as da camada al eurona e sub-aleurona) e do
endosperma. As 3-glucanas do farelo produzem solugbes com
viscosidade mais alta e apresentam maior concentracéo de
proteinas e outros carboidratos do que as solucdes de 3-glucanas do
endosperma[15].

O consumo de avelareduz os niveis de colesterol e os riscos de
doencas coronérias, devido principalmente as 3-glucanas
[10,11,17]. Produtos a base de farelo de aveia, onde a concentragéo



desta fibra € mais elevada, tem acdo hipocol esterol émica potente,
efetivamente diminuindo o colesterol serico e alterando
favoravelmente arazéo de lipoproteinas HDL/LDL em individuos
com hipercolesterolemia[2,3]. Além disso, ha uma diminuicéo da
absorcéo de glicose em diabéticos [11], existindo também
evidéncias de que as 3-glucanas agem como protetores ao
desenvolvimento de cancer de colon [3,11,17].

Pouco se conhece sobre a composi¢cao €, principal mente arespeito

do contetido de (3-glucanas dos cultivares e produtos brasileiros a
base de avela. Além disso, para estar apta para 0 consumo humano,
aavelapassa por varias etapas, que envolvem processos
mecanicos, térmicos, e alteracéo de umidade, como mostraa
Figura 1 [7]. Este trabalho teve como objetivo avaliar a
concentracao de [3-glucanas em aveia, desde a matéria-prima até os
produtos finais, para caracterizar, inicialmente, produtos que tém
apresentado um aumento de consumo no Brasil, e também verificar
Se existe alteracéo no teor destafibra no decorrer do
processamento.
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FIGURA 1. Fluxograma de processamento da aveia para consumo humano.

2— MATERIAL E METODOS
2.1—Material
A matéria-prima utilizada para o presente estudo foi a aveia (Avena
sativa L.), cultivar IAC 7, amplamente utilizada pelaindustria
brasileira, das safras de 1996 e 1997, fornecida pela SL Cereaise
Alimentos LTDA, do Parana. Foram avaliadas trés amostras, cada
uma obtida em um dia de processamento diferente, nas seguintes
formas. descascada, tostada, flocos n°-1 (flocos inteiros), cortada,
flocos, flocos finos, farelo e farinha. A aveiafoi obtida apos cada
fase de processamento, em destaque na Figura 1.
2.2 —Preparo das Amostras
As amostras ficaram armazenadas sob congelamento, até sua
utilizacdo. Posteriormente, foram moidas em moinho de laboratorio
(Cyclone Sample Mill/ modelo 3010-019-Udy Corporation), com



peneira de 0,5mm e imediatamente avaliadas.

2.3 — Deter minacdes Analiticas

As determinacoes de umidade e [3-glucanas foram realizadas em
triplicata, segundo os métodos oficiais da AACC - American
Association of Cereal Chemists: AACC 44-20 e AACC 32-23,
respectivamente [1]

2.4 — Analise estatistica

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado e os
resultados foram avaliados estati sticamente, utilizando-se o método
de andlise de variancia e a comparacao de médias atraves do teste
de Tukey (P<0,05).

3 — RESULTADOSE DISCUSSAO

Os valores medios de [3-glucanas em aveia |AC 7, ap0s cada etapa
de processamento sao apresentados na Tabela 1 e Figura 2.

TABELA 1. Concentracdo média de 3-glucanas em amostras
de aveia de diferentes fases de processamento.

Aveia | B-glucanas  Desvio MaximoMinimoC.V.(%)*

(%) padréo
Descascadal 5,112 0,79 6,63 | 3,90 @ 15,46
Tostada 4,673 0,59 519 | 3,12 | 12,63
Flocosno 1 5,572 0,29 6,07 | 5,05 5,19
Cortada 5,652 0,27 6,03 | 520 | 4,78
Flocos 5,094 0,81 6,39 | 3,71 | 1591

Flocosfinos  554a 1,22 7,18 | 343 | 22,02




Farinha
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FIGURA 2. Concentracdo média de (3-glucanas em amostras
de aveia de diferentes fases de processamento.

Como esperado, o farelo de aveia apresentou 0 maior teor, com
meédia de 9,51+ 2,08% e foi estatisticamente diferente das demais
amostras (P<0,05). As [3-glucanas s&o componentes estruturais das
paredes celulares daaveia e o farelo é produzido principal mente
com as camadas mais externas dos graos deste cereal, dleuronae
subal eurona, onde estdo presentes maior quantidade de paredes
celulares. Este teor de [3-glucanas € bem maior do que o limite




minimo definido parafarelo de aveia pela AACC (American
Association of Cereal Chemists), que é de 5,5%, em base seca[8] e
€ comparavel a médias encontradas na literatura, de 5,8 a 8,9%
[16]. Atualmente, o farelo de aveia € o aimento disponivel no
mercado com maior teor de 3-glucanas, sendo considerado um dos
alimentos com acdo potente em relacdo a diminuicao dos niveis de
colesterol no sangue [2].

A farinha apresentou a menor concentragao de 3-glucanas, com
media de 3,74+ 0,90%, tambem diferindo estatisticamente das
meédias dos demais produtos, com excegéo da média obtida com a
avelatostada (4,67+ 0,59%). Visto que a farinha é produzida apos
amoagem de flocos e a separacao mecanica do farelo, este
resultado vem ao encontro do previsto.

Em um estudo utilizando 212 cultivares diferentes e 0 mesmo
método de analise foi determinada uma médiade 4,5 a 5,5% de (3-
glucanas, em base seca[4,13]. Em cultivares finlandeses,
encontrou-se uma media de 4,03% [14]. A avelal AC 7 descascada
apresentou média de 5,11+ 0,79%, tendo, portanto, teor elevado
deste carboidrato.

De acordo com a andlise de variancia e teste Tukey (P<0,05), ndo
houve diferenca significativa entre as médias apos as diferentes
fases de processamento, 0 que mostra gue os tratamentos aplicados
(estabilizagao e tostagem, corte e flocagem) ndo alteram o teor de 3-
glucanas nos produtos finais (flocos n° 1, flocos e flocos finos).
Fatores ambientais, principal mente alta temperatura no periodo de
crescimento e pH do solo, aumentaram o contetido de 3-glucanas
em cultivares de avela finlandeses [14]. O ano de cultivo teve
influéncia significativa no teor desta fibra em cultivares brasileiros
[5]. Para este estudo, ndo foram considerados estes fatores, porém
houve uma grande variabilidade entre as amostras provenientes das
duas safras estudadas.

4 — CONCLUSOES
O farelo de aveia apresentou 0 maior teor de 3-glucanas, superando



o limite minimo definido parafarelo de aveiapela AACC
(American Association of Cereal Chemists) e € comparavel a
meédias encontradas em outros paises. A menor concentracéo
apresentou-se nafarinha, o que era esperado, porgque esta é
produzida a partir de flocos, apos aretirada do farelo. O estudo
mostra ainda que os tratamentos aplicados durante o processamento
da avela (estabilizagao e tostagem, corte e flocagem) n&o alteram o
teor de 3-glucanas nos produtos finais (flocos n° 1, flocos e flocos
finos). Houve grande variabilidade entre as amostras avaliadas,

sugerindo gue os teores de 3-glucanas variam com a safra.
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