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RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo. caracterizar quimicamente
quatro cultivares de aveia (Avena sativa, L.): UPF-15, UPF-16,
CTC-03 e UFRGS-14, recentemente selecionados pelo programa
de melhoramento genético de aveia no sul do Brasil. A caracteriza-
¢éo quimica foi realizada através das seguintes determinagdes:
composigéo centesimal, composigéo mineral, composicio em ami-
nodcidos e em &cidos graxos. Os quatro cultivares estudados
apresentaram altos teores de proteina (13,95 a 16,52%) e lipidios
(6,33 a 7,50%). Os teores médios de fibra alimentar solivel e
insoltvel também foram relativamente altos nestes cultivares, 4,76
e 6,36% e, conseqlientemente, o teor de amido foi relativamente
baixo (53,26% em média). A composi¢io em aminoécidos foi ade-
quada e semelhante ao padréo tedrico da FAO, sendo a lisina o
primeiro aminoécido limitante, seguido da treonina. Os cultivares
apresentaram altas concentragOes de acidos graxos insaturados,
sendo que o linoléico, oléico e palmitico representaram 96% do
total. Embora néo tenham sido observadas grandes diferencas
entre os cultivares estudados, observa-se que o UFRGS-14 se
destaca principalmente pelo teor mais elevado de proteina.

Palavras-chaves: Aveia; composicéo centesimal, 4cidos graxos,
aminoacidos.

SUMMARY

CHEMICAL CHARACTERIZATION OF OAT (Avena satival.) CUL-
TIVARS. The objective of the present work was the chemical char-
acterization of the following oats (Avena sativa L.) cultivars; UPF-15,
UPF-16, CTC-083, and UFRGS-14, recently selected by the Brazilian
oat genetic improvement program, in the south of Brazil. Chemical
characterization was accomplished by proximate percent composi-
tion, minerals, amino acids, and fatty acids determination. All four
cultivars studied presented high concentrations of proteins (13.95 to
16.52%) and lipids (6.33 to 7.50%). Dietary fiber contents (soluble
and insoluble) were also relatively high, average of 4.76 and 6.36%,
for soluble and insoluble fiber, respectively and, consequently, the
starch content was relatively low (53.26% on average). The amino
acid composition was adequate, similar to the FAO standard, lisine
and threonine were the first and second limiting amino acids. The
cultivars presented high concentrations of unsaturated fatty acids,
with linoleic, oleic, and palmitic acids accounting for 96% of the total.
No large differences were found among the cultivars. However, the
UFRGS-14 was superior to the other cultivars nutritionally and in
various chemical aspects.

Key words: Oat, percent composition, fatty acids, minerals, amino
acids.

1— INTRODUGAO

A aveia apresenta-se como uma importante alternativa
de cultivo de inverno no sistema de producdo do sul do
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Brasil. E utilizada na formacgéo de pastagens de inverno,
producéo de gréos e cobertura verde do solo.

A area cultivada e a produgdo de gréos de aveia tem
aumentado significativamente no Brasil. Em 1993, o pais
plantou 263.000 ha de aveia, obtendo uma produgdo de
268.000 ton (20), ocorrendo um aumento de 276 e 288%,
respectivamente, em relacéo a area plantada e & producéo
de 1983. Este desempenho pode ser atribuido a uma maior
disponibilidade de cultivares com altos rendimentos de
gréos, adaptabilidade s condigdes de clima e solo, bem
como a um aumento de demanda dos produtos de aveia.

A aveia tem sido empregada na alimentagio humana e
animal, o que é justificado pelo seu elevado valor nutritivo,
em fungdo do alto teor de proteinas e bom balanco de
aminoécidos. O uso de aveia na alimentacdo humana tam-
bém se justifica pela qualidade de sua fibra alimentar e os
seus efeitos hipocolesterolémicos no homem (3, 37, 41).

O gréo é consumido de forma integral, ndo havendo a
remogao do germe e do farelo. A composicdo centesimal
aproximada de grdos descascados de aveia varia entre
13-18% de proteinas, 6-8% de lipidios, 9-11% de fibra
alimentar total e 50-63% de carboidratos (7).

Embora a caracterizagio quimica de cultivares de aveia
tenha sido intensivamente estudada (7, 14), a mesma ainda
nao foifeita para cultivares de aveia adaptados as condigdes
do Brasil. No presente trabalho, objetivou-se a caracteriza-
¢ao quimica de cultivares de aveia recentemente desenvol-
vidos pelos programas de melhoramento genético de aveia
no sul do Brasil.

2 — MATERIAL E METODOS

Matéria-prima. Foram utilizados gréos de aveia (Avena
sativa, L.), cultivares UPF-15, UPF-16, CTC-03 e UFRGS-
14. Os cultivares UPF-15 e UPF-16 foram selecionados e
avaliados na Universidade de Passo Fundo, Faculdade de
Agronomia e Medicina Veterinaria, através de seu Programa
de Melhoramento Genético de Aveia, sob a coordenagéo do
Professor Dr. Elmar Luiz Floss. O cultivar CTC-03 foi des-
envolvido no Centro de Treinamento da Cooperativa Regio-
nal Triticola Serrana Ltda (Cotrijui), de ljui, Rio Grande do
Sul, sob a coordenagéo do pesquisador Volnei Luiz Vian. O
cultivar UFRGS-14 foi desenvolvido pela Faculdade de
Agronomia da Universidade Federal do Rio Grande do Sul,
Departamento de Plantas e Lavoura, sob a coordenacéo do
Professor Dr. Luiz Carlos Federizzi. Esses cultivares foram
langados no mercado a partir de 1992. Os graos de aveia
descascados foram imediatamente acondicionados em sa-
cos plasticos de polietileno e armazenados a 18°C até o
momento de sua utilizagao nos experimentos.

Composicéo centesimal aproximada. A proteina bru-
ta (N x 6,25) foi determinada pelo método micro-Kjeldahl,
conforme procedimento nimero 46-13 da AACC (1). Lipi-
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dios totais foram determinados segundo a metodologia pro-
posta por BLIGH & DYER (8), através do emprego de
cloroférmio, metanol e agua. A umidade foi determinada
segundo o método niimero 44-15A da AACC (1), usando um
estagio e temperatura de 130+£3°C por 1 hora, e cinzas,
segundo o método 08-12 da AACC (1). Aclcares totais
foram determinados pelo método de DUBOIS et al. (13).
Fibra alimentar, soltvel e insoltvel, foi determinada segun-
do o método de ASP et al. (6). Amido foi estimado por
diferenga, subtraindo-se de 100 a somatdria dos teores de
umidade, proteina bruta, lipidios totais, cinzas, fibra alimen-
tar total e aglicares totais.

Energia bruta. Foi determinada por bomba calorimétri-
ca adiabatica PARR, modelo 1261. O calor de combustao
da amostra foi comparado com o padrao de acido benzdico
e o resultado expresso em kcal/100g (42).

Energia metabolizavel. Foi calculada a partir dos da-
dos de composi¢do quimica dos cultivares de aveia. No
célculo foi usado o fator de Atwater, ou seja, 4, 9 e 4 kcal/g
para proteina, lipidios e carboidratos, respectivamente (4).

Calculo do NDPCal (%). Foi determinada a partir da
quantidade de calorias, em porcentagem, contida nos culti-
vares de aveia na forma de proteina utilizavel, dividida pela
quantidade de calorias determinada no calorimetro e multi-
plicado pelo NPU.

Determinacdo de minerais. Calcio, fdsforo, potassio,
sodio, magnésio, ferro, zinco, manganés, cobre e bério
foram determinados apds mineralizagdo em mufla a 480°C
e diluicdo em 4cido nitrico 5% (5). A quantificagéo foi reali-
zada em especirdbmetro de emissdo de plasma de argdnio
(1.C.P-2000 BAIRD), verséo simultanea, nas seguintes con-
di¢des: freqiiéncia 40 Mhz, nebulizador pneumatico concén-
trico, tocha de baixo fluxo, fluxo da amostra, 2mL/min., fluxo
de argdnio, 14mL/min. (21).

Composicao em acidos graxos. A extragdo do dleo
foi realizada pelos solventes cloroférmio, metanol e agua,
conforme o método de BLIGH & DYER (8). A transformacao
em ésteres metilicos foi feita segundo HARTMAN & LAGO
(17) e, em seguida, injetado em coluna cromatografica de
um cromatégrafo Sigma 3B da Perkin-Elmer com integragéo
automatica, operando nas seguintes condigdes: coluna de
4 m empacotada com silar 10°C a 10%, temperatura da
coluna 175°C, temperatura do injetor e detector 225°C,
temperatura programada com incremento de 3°C/min. Fluxo
de N2 (gas de arraste) de 25 mL/min. Amostra injetada de
1uL e identificacdo dos &acidos graxos feita com padrao
Sigma-89 F-9012.

Composicao em aminoacidos. A composigédo, quali-
tativa e quantitativa, de aminoacidos das amostras foi deter-
minada em cromatografo Beckman 7300, pelo método de
SPACKMAN et al. (44): hidrélise com HCI 6 N a 110°C por
22h. Os aminoacidos sulfurados foram determinados apds
oxidagéo prévia com 4cido perférmico, segundo o método
proposto por MOORE (28). O triptofano foi determinado no
hidrolisado alcalino com LiOH 4 N, segundo metodologia
proposta por LUCAS& SOTELO (24).

Anélise estatistica. Empregou-se o método de andlise
univariada para a analise descritiva dos dados, através da
analise de varidncia (ANOVA) e verificagao da significancia
dos modelos pelo teste F (11). Nos modelos significativos
pelo teste F (p < 0,05), as médias das respostas foram

comparadas entre si empregando o teste de Tukey, ao nivel
de 5% de significancia, pelo programa estatistico SAS® (40).

3 — RESULTADOS E DISCUSSAO

A aveia é nutricionalmente superior quando comparada
com os demais cereais, ndo s6 pela composi¢ao quimica,
ou seja, apresenta mais altos teores de proteinas, lipidios e
fibra alimentar total, como também pela sua forma de con-
sumo. A aveia, diferentemente dos demais cereais, é con-
sumida na forma integral, sendo eliminada somente a casca
no processamento. Nos demais cereais, 0 processamento
implica na eliminacgéo parcial das porcdes externas do grao,
ocasionando perdas e diminuindo o valor nutricional destes
produtos (12).

A composicgéo centesimal aproximada dos cultivares de
aveia UPF-15, UPF-16, CTC-03 e UFRGS-14 esta apresen-
tada na Tabela 1.

TABELA 1. Composig¢éo centesimal aproximada dos culti-
vares de aveia UPF-15, UPF-16, CTC-03 e UFRGS-14.

Cultivares de aveia'

Componentes
UPF-15 UPF-16 _CTC-03 UFRGS-14
mc:eé‘”;; 15080 1395c 14,53bc  16,52a
Lipidios 7,50a 7,18a 7,45a 6,33a
Cinzas 1,73c 1,72¢c 1,81b 2,00a
Umidade 10,56ns 10,73 10,46 10,42
Fibra alimentar total 11,35ns 10,77 1,77 10,58
Fibra solavel 4,63ns 4,79 4,77 4,84
Fibra insoluvel 6,72ab  598ab 7,0a 5,72b
Actcares totais 1.27a 1,37a 0,97b 0,90b
Amido? 5251b  5428a 5301b  53.25ab

(1) medias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem estatisticamente
pelo teste de Tukey (p < 0,05). :

(ns)- ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p < 0,05).
(2) calculado por diferenca.

A concentragdo de proteinas nos graos de aveia des-
cascados dos quatro cultivares variou entre 13,95 e 16,52%
(média de 15,01%), bem proximo aos 15,9% obtidos por
ASP et al. (7) ao caracterizar quimicamente 12 cultivares de
aveia.

O teor protéico do gréo de aveia varia consideravelmen-
te entre cultivares, bem como num mesmo cultivar quando
este é exposto a diferentes locais de cultivo (34). O cultivar
UFRGS-14 apresentou a maior porcentagem de proteina,
enquanto que os cultivares UPF-16 e CTC-03 as menores,
nao diferindo estatisticamente (p < 0,05).

O teor de lipidios variou entre 6,33 e 7,5%, com o menor
valor ocorrendo no UFRGS-14. Estes teores estio de acor-
do com os encontrados por BROWN & GRADDOCK (9) e
YOUNGS (47).

Segundo MORRISON (29), a aveia apresenta alta
concentragdo de lipidios quando comparada aos demais
cereais, com teores variando entre 5,0 e 9,0%. Em trigo,
arroz, milho, cevada e centeio os valores encontrados foram
2,1-3,8%, 1,0-2,5%,3,9-5,8%, 3,3-4,6% e 2,0-3,5%, respec-
tivamente.
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O cultivar UFRGS-14 apresentou os maiores teores de
cinzas (2,0%), seguido de CTC-03, UPF-15 e UPF-16 com
1,81, 1,73 e 1,72%, respectivamente, valores estes que
estdo proximos aos citados por MARLETT (26), os quais
ficaram entre 1,7 e 2,9%.

Quanto ao teor de fibra alimentar, ASP et al. (6) classi-
ficaram os produtos alimenticios que apresentam 1,3 a
26,1% de fibra insoltvel, 1,1 a 8,3% de fibra soltvel e 2,4 a
30,5% de fibra alimentar total como de teor baixo ou inter-
medidrio. Para serem classificados como de alto teor de
fibra, os produtos deveriam possuir 83,7 a 88,3% de fibra
insollvel, 1,8 a 3,7% de fibra sollvel e 85,8 a 91,2% de fibra
alimentar total em sua composigao quimica. Baseado nos
intervalos propostos por ASP et al. (6), o contetido de fibra
dos produtos obtidos a partir dos cultivares de aveia, apds
descascamento e moagem, podem ser classificados como
intermediarios.

Os teores de fibra alimentar total obtidos para os culti-
vares de aveia estdo de acordo com os encontrados por
ASP et al. (7). O valor médio de fibra alimentar total foi de
11,12%, sendo que 40% correspondeu & fibra soltivel, o que
€ importante, pois é na fragéo solivel da fibra que se
encontram as f-glicanas, responsaveis pelos efeitos bené-
ficos a saide humana (41). A fibra alimentar é benéfica ao
homem pelos efeitos no transito intestinal do bolo alimentar,
na eliminagao de acidos biliares, no alivio de doengas como
diverticulite e sindrome do célon irritavel, diminuigdo do
colesterol plasmatico total, lipoproteina LDL-colesterol e
trigliceridios plasmaticos, além de favorecer a saciedade e
promover a perda de peso corporal. As fibras sollveis se
sobressaem quanto aos efeitos hipocolesterolémicos (41,
48).

Quanto aos agticares totais, (Tabela 1), observa-se que
variaram entre 0,9 e 1,37%. Os cultivares UPF-15 e UPF-16
apresentaram os maiores teores, diferindo estatisticamente
(p < 0,05) dos cultivares CTC-03 e UFRGS-14.

A concentracdo de aglcares totais livres na aveia foi
relativamente inferior ao verificado em cevada, trigo e cen-
teio, mas similar ao milho. Contudo, foi maior que os teores
encontrados no arroz (19). A concentragdo de aglcares
totais reportados por MacARTHUR & D’APPOLONIA (25)
para farinha e farelo de aveia foram 0,9-1,3% e 2,6-3,4%,
respectivamente.

Na aveia, assim como nos demais cereais, 0 amido é o
componente quimico presente em maior quantidade. Os
teores de amido variaram de 52,5 a 54,3%. O amido é o
constituinte quimico mais abundante no grao de aveia, com
teores médios entre 43,7 e 61,0% (30). Porém, esses teores
estdo abaixo das concentragdes encontradas nos graos de
centeio, cevada e trigo, cujos valores estdo entre 63,2 e
69,0% (2). -

Os resultados de energia bruta, energia metabolizavel
e NDPCal (%) dos cultivares de aveia estudados encontram-
se na Tabela 2.

A aveia apresentou 423,32 kcal/100g, em média, de
energia bruta. O maior valor foi o do cultivar UPF-15, seguido
pelo CTC-03, UPF-16 e UFRGS-14. A menor energia bruta
apresentada pelo cultivar UFRGS-14 foi devido, provavel-
mente, ao seu menor teor de lipidios, estando abaixo do
encontrado em trigo com 442,15, arroz com 439,76 e milho
com 449,32 kcal/100g (31, 32, 33).

TABELA 2. Determinagéo de energia bruta (EB), energia
metabolizavel (EM) e contribuigdo energética das protei-
nas da dieta (NDPCal%) dos cultivares de aveia UPF-15,
UPF-16, CTC-03 e UFRGS-14.

Cultivares  EB (kcal/100g) EM (kcal/100g) NDPCal (%)
UPF-15 429,10 388,34 9,23
UPF-16 422,20 386,10 8,90
CTC-03 425,06 388,17 9,24

UFRGS-14 416,92 381,97 10,40

Quanto a energia metabolizavel, observa-se que o com-
portamento foi semelhante ao de energia bruta, porém, com
teores mais baixos devido a forma pela qual a mesma é
calculada. Na energia metabolizavel se considera somente
os constituintes quimicos digeriveis e absorvidos pelo orga-
nismo. Assim, os valores encontrados séo relativamente
menores. O cultivar UFRGS-14 apresentou a menor energia
metabolizavel aparente, 381,9 kcal/100g.

O NDPCal (%) expressa a contribuicio energética da
proteina biologicamente utilizavel em relagéo ao valor ener-
gético total. Um alimento ou dieta para ser considerada de
boa qualidade em relagéo ao balango energético-protéico
deve apresentar um NDPCal na faixa de 8-10%. Como
referéncia, aceita-se que os alimentos infantis tenham um
NDPCal n&o inferior a 8 ou superior a 10% e, para individuos
adultos, entre 6-8% (43). Baseado no exposto, 0s cultivares
de aveia estudados apresentam balango energético-protéi-
co adequado.

Nas Tabelas 3 e 4 encontram-se os teores de macro e
microelementos para os quatro cultivares de aveia estuda-
dos.

TABELA 3. Teores de macroelementos dos cultivares de
aveia UPF-15, UPF-16, CTC-03 e UFRGS-14.

Minerais Cultivares de aveia’
(mg/100g) yUpPF-15 UPF-16 CTC-03 UFRGS-14 RDA2

Caélcio 48a 45a 47a 36b 800
Fosforo 270c 340b 350b 380a 800
Potassio  320ns 320 350 350 1.600

Saddio 23a 18ab 25a 15b 400

Magnésio  120ab 110bc 130a 110be 120
(1) médias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem estatisticamente
pelo teste de Tukey (p < 0,05).
ns - nao significativo ao nivel de 5% de probabilidade.
(2) Recommended Dietary Allowances- RDA, 1989 - criangas de 4-6 anos,

TABELA 4. Teores de microelementos dos cultivares de
aveia UPF-15, UPF-16, CTC-03 e UFRGS-14.
Minerais Cultivares de aveia'

(mg/100g) UPF-15 UPF-16 CTC-03 UFRGS-14 RDAZ
Ferro 363a 3,52ab 3,59ab 3,36b 10
Zinco 2,16b 248a 257a 2,52a 10

Manganés 3,79a 260b 3,37b 2,80b 1,0-1,5
Cobre 0,66a 0,72a 061ab 0,51b 1,5-2,0
Bario 0,28a 0149 0,21c 0,22b

(1) médias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem estatisticamente

pelo teste de Tukey (p < 0,05).
(2) Recommended Dietary Allowances- RDA, 1989 - criangas de 4-6 anos.
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Os minerais encontrados em maiores concentragdes
foram potéssio, fosforo, magnésio, célcio e sddio, dados que
estdo em acordo com os reportados por FROLICH &
NYMAN (16). Quanto a distribuicdo de minerais no gréo de
aveia encontraram 31-47% na casca, 15-30% no farelo
grosso, 16-22% no farelo fino e 8-47% na farinha, tendo sido
observado que potdssio, fésforo, magnésio e calcio foram
0s minerais presentes em maiores concentragdes.

Verifica-se que os teores de minerais variaram signifi-
cativamente entre os cultivares estudados (p < 0,05), exceto
potassio. O teor de magnésio foi 117,5mg, em média, aten-
dendo a 97,9% do recomendado pela RDA (36). O manga-
nés por 100g de aveia superou a recomendagdo didria,
porém, para os demais minerais estudados, os valores por
100g de farinha estdo abaixo do recomendado pela RDA
(36).

Os aminogramas dos quatro cultivares de aveia estuda-
dos encontram-se na Tabela 5.

TABELA 5 -Composi¢do em aminoacidos de proteinas dos
cultivares de aveia UPF-15, UPF-16, CTC-03, UFRGS-
14.

?;;"&f‘ﬂ;’? UPF-15 UPF-16 CTC-3 UFRGS-14
Valina 3,68 3,73 3,33 3,89
Isoleucina 3,32 3,80 3,66 3,18
Leucina 7,98 6,94 6,35 6,84
Treonina 2,68 2,83 2,88 2,41
Y2 Cistina 2,22 1,89 2,97 2,27
Metionina 1,12 1,76 1,28 1,57
Sulf. totais 3,34 3,65 4,25 3,84
Tirosina 2,51 3,48 2,63 2,75
Fenilalanina 3,79 5,20 3,81 4,34
Arom. totais 6,30 7,68 6,44 7,09
Histidina 2,19 1,86 1,64 2,48
Lisina 4,00 3,62 3,52 4,10
Triptofano 1,16 32 1,74 1,75
Ac. aspartico 3,58 6,03 5,01 5,68
Serina 212 3,60 2,83 3,22
Ac. glutdmico 12,25 1456 12,58 15,89
Prolina 2,55 4,64 4,35 3,49
Glicina 2,55 4,03 3,04 3,42
Alanina 2,37 3,95 2,97 3,15
Arginina 7,25 6,13 5,32 6,47

(1) valores médios de andlises realizadas em duplicata.

Os cultivares apresentaram balango nutricional ade-
quado da maioria dos aminodcidos essenciais, porém, como
nos demais cereais, a lisina foi o primeiro aminoacido limi-
tante, seguido de treonina. Valores semelhantes foram ob-
tidos por EGGUM & GULLORD (14) e ZARCADAS et al.
(48).

A concentragéo de lisina nos cultivares estudados vari-
ou de 3,33 a 3,89g/16g N (média de 3,81 g/16g N), valor
abaixo do recomendado pela FAO/WHOJUNU (14) que é
5,8g/16g N, porém, maior que os 2,9g/16g N, 2,95g/16g N

e 3,52 g/16g N encontrados no trigo (27), no milho (33) e no
arroz (32), respectivamente.

A treonina é o segundo aminoécido limitante, com uma
concentragdo variando de 2,41 a 2,88 g/16g N entre os
cultivares estudados (média de 2,7g/16g N). ROBBINS et
al. (38), estudando a composicdo quimica de cultivares de
aveia, encontraram 3,3g/16g N de treonina, valor ligeira-
mente inferior aos 3,4g/16g N recomendado pela
FAO/WHOJUNU (15). Os autores ndo encontraram diferen-
cas significativas entre cultivares quanto aos teores de
aminoécidos limitantes.

O contelido de aminoacidos sulfurados (metionina+cis-
tina) variou de 3,34 a 4,25g/16g N (média de 3,77g/16g N),
ficando acima dos 2,5g/16g N recomendados pela
FAQ/WHO/UNU (15). EGGUM & GULLORD (14) encontra-
ram para o conteido de aminoacidos sulfurados (metioni-
na+cistina) uma concentracao de 4,0g/16g N.

Em relagéo aos demais aminodacidos essenciais, obser-
va-se que os cultivares UPF-15, UPF-16 e UFRGS-14 aten-
dem as recomendacdes de FAO/WHO/UNU (15). Ja o cul-
tivar CTC-03 apresentou teores mais baixos de valina, leu-
cina e histidina, estando os demais aminoacidos em quan-
tidades suficientes.

A composicdo em &cidos graxos obtida para os d6leos
dos quatro cultivares de aveia estudados encontra-se na
Tabela 6.

TABELA 6. Composigdo em acidos graxos de dleo dos
cultivares de aveia UPF-15, UPF-16, CTC-03, UFRGS-
14,

Add‘:qg)’a*"s UPF-15 UPF-16 CTC-03 UFRGS-14 Média
Total saturados 17,23 19,88 19,81 18,90 18,96
Mirlstico G140 0,16 023 0,21 0,20 0,20
Palmitico C16:0 1521 17,20 17,30 1761 16,85
Estedrico G18:0 1,86 245 221 1,09 1,90
Total insaturados 82,77 80,12 80,19 81,10 81,05
Oléico C18:1 3966 3880 3843 3566 38,14
Linoléico C18:2 41,37 3960 40,10 4313 41,05
Linolénico C18:3 1,74 1,72 1,66 2,31 1,86

Os valores médios, encontrados para os dcidos graxos
totais, insaturados e saturados, nos dleos de aveia estuda-
dos foram de 81,05 e 18,96%, respectivamente. Os acidos
graxos palmitico, oléico e linoléico foram encontrados em
maiores quantidades, somando cerca de 96% do total,
enquanto que miristico, estearico e linolénico contribuiram
com o restante (cerca de 4%). Estes valores estdo de acordo
com os resultados obtidos por KAHLON (22) e PETERSON
(35).

A composicéo em acidos graxos do 6leo de aveia
torna-a favoravel a alimentagdo humana (39), devido a alta
concentracéo dos acidos graxos essenciais, linoléico e lino-
Iénico totalizando, em média, 42,9%, nos cultivares estuda-
dos. O acido linoléico, mesmo néo sendo utilizado direta-
mente para fins estruturais, é importante na formacéo das
estruturas mielinicas e indispensavel para o crescimento
humano, particularmente do tecido nervoso, onde pode
servir de precursor na biossintese de varios 4cidos graxos
poliinsaturados (45).
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O alto contetido dos &cidos oléico e linoléico condicio-
nam uma relacéo favoravel de acidos graxos insaturados
para acidos graxos saturados, ficando em torno de 4,0. Este
indice € bastante superior ao minimo recomendado pelos
orgaos de salde (1,0). O elevado teor de acidos graxos
insaturados, somado as propriedades antioxidantes da
aveia, permite sugerir o seu emprego em dietas para dimi-
nuir os niveis de colesterol sangiiineo (23).

Estudos recentes demonstraram que os 4cidos graxos
insaturados, juntamente com as fibras alimentares soldveis,
possuem o0 mesmo efeito sobre a reducgio de colesterol total
que a lipoproteina de alta densidade (HDL) (10, 18).

4 — CONCLUSOES

Os resultados apresentados permitem concluir que os
cultivares de aveia UPF-15, UPF,16, CTC-03 e UFRGS-14
possuem composicéo quimica mais adequada, do ponto de
vista nutricional, que a de outros cereais, com a presenga
de quantidades relativamente elevadas de proteinas e lipi-
dios. Os teores de fibra alimentar soltvel e insoltvel sio
relativamente altos e, o de amido, baixo, quando compara-
dos aos dos demais cereais. A composicao em aminoacidos
das proteinas dos cultivares de aveia estudados é adequada
e comparavel ao padréo tedrico da FAO/WHO/UNU, exceto
pela lisina, primeiro aminodcido limitante, seguido da treo-
nina. O 6leo de aveia dos cultivares estudados apresenta
uma relagdo de 4cidos graxos insaturados para &cidos
graxos saturados de 4,27:1. Os 4cidos graxos linoléico,
oléico e palmitico representam 96% do total de acidos
graxos presentes. O cultivar UFRGS-14 se destaca pelo
mais elevado teor de proteina, quando comparado com os
demais cultivares.
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