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INTRODUÇÃO:
A aveia é conhecida como um alimento promotor de saúde, pois contêm em sua composição proteínas, ácidos graxos
essenciais, vitaminas, minerais, esteróis, antioxidantes e um alto teor de fibras solúveis, especialmente -glicanas. Este
cereal é fonte de compostos que apresentam atividade antioxidante como a vitamina E (tocoferol), ácido fitico, compostos
fenólicos e avenantramidas. Os antioxidantes são substâncias que, mesmo em concentrações baixas, retardam ou evitam a
oxidação e têm a função de manter a estabilidade de produtos da aveia. As avenantramidas são compostos químicos
nitrogenados que correspondem ao maior grupo de compostos fenólicos livres com poder antioxidante encontrado na aveia.
O trabalho teve por objetivo avaliar propriedades físicas e químicas de aveia e a atividade antioxidante, através dos
métodos Folin-Ciocalteau, FRAP e ABTS nos genótipos de aveia Brisa, Carlasul, Chiara, Dilmasul, Gaudéria, Guria, Taura,
Torena, Charrua, Guapa, UPF 15, UPF16 e IAC 17.

METODOLOGIA:
O trabalho foi realizado nos laboratórios do Centro de Pesquisa em Alimentação (CEPA) da UPF. As amostras foram
caracterizadas quanto ao teor de carboidratos, proteínas, cinzas, fibras, lipídios e umidade pelo emprego do aparelho de
Reflectância no Infravermelho Proximal (NIR) e a determinação da atividade enzimática pelo emprego dos métodos Folin-
Ciocalteau, ABTS e FRAP. O método Folin quantifica compostos fenólicos utilizando o reagente Folin-Ciocalteau. O ABTS é
utilizado para medir a atividade antioxidante através da captura do radical 2,2-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-ácido
sulfônico) (ABTS) que pode ser gerado por enzimas como a peroxidase ou quimicamente, com dióxido de manganês ou
persulfato de potássio (ARNAO, 2000). O FRAP é baseado na habilidade de redução do Ferro, pois em meio ácido o
complexo férrico tripiridiltriazina é reduzido a sua forma ferrosa de intensa cor azul na presença de antioxidantes, causando
um aumento na absorbância (PÉREZ-JIMÉNEZ et al., 2006).



RESULTADOS E DISCUSSÕES:
Na caracterização química dos genótipos de aveia não houve variação nos dados obtidos (Tabela 1), os quais estão de
acordo com a literatura apresentando teor de proteínas entre 15,20 e 19,00, lipídios 5,71 e 7,64, fibra total 8,59 e 9,61,
cinzas 1,72 e 1,90, entre 7,31 e 8,29 e carboidrato entre 63,35 e 68,58 (valores expressos em porcentagem). As amostras
que apresentaram maior atividade antioxidante determinada pelo emprego do método ABTS foram os genótipos Gauderia,
IAC 17 e Guria estando entre 2258,98 e 1790,31 Mol trolox/g de amostra e os menores valores, aproximadamente 970 Mol
trolox/g de amostra, foram detectados nos genótipos Carlasul, Torena, Brisa, Chiara e UPF 15 (Tabela 2). No método FRAP
as amostras que obtiveram maiores valores para atividade antioxidante foram Dilma, Guapa e Guria com valores entre
5160,83 e 3920,67 Mol de FeSO4/g de amostra. Não foi possível a detecção da atividade antioxidante das amostras
Gauderia IAC 17 e UPF 16. As amostras que apresentaram conteúdo de compostos fenólicos, determinados pelo emprego
do método Folin-Ciocalteau, em maior proporção foram Dilma, Chiara e Torena com valores entre 1372,25 e 1065,39 mg de
GAE/100 g de amostra e os menores valores foram nas amostras IAC 17, URS 22 e Gauderia com valores aproximados de
200 mg de GAE / 100 g de amostra. O uso de metodologias tão diversas coloca dúvidas quanto à escolha do método mais
adequado para um determinado estudo de estabilidade oxidativa ou de avaliação da capacidade antioxidante. A diversidade
das condições de ensaio e dos sistemas modelo usados tem gerado algumas dificuldades na interpretação e comparação
dos dados publicados. A atividade antioxidante pode depender de vários fatores, incluindo as propriedades coloidais dos
substratos, as condições e etapas de oxidação, a formação e estabilidade dos radicais, assim como a possível localização
dos antioxidantes e estabilidade em distintas fases do processamento nos alimentos (PÉREZ-JIMÉNEZ et al., 2006).

CONCLUSÃO:
Indica-se como mais adequado para a determinação da atividade antioxidante de aveia o método ABTS por quantificar os
radicais livres presentes na amostra, enquanto FRAP e FOLIN estimam a capacidade antioxidante pela redução de ferro e
conteúdo de compostos fenólicos, respectivamente.
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