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COMPOSTOS ANTIOXIDANTES EM AVEIA

ANTIOXIDANT COMPOUNDS OF OATS
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RESUMO

A aveia (Avena sativa L.) € um cereal
pertencente a familia Poaceae de elevado
valor nutricional, sendo conhecida como um
alimento promotor de saude, se destacando
pelo teor e qualidade das proteinas, lipidios
distribuidos em todo o grédo, com
predominancia de acidos graxos insaturados,
fibras alimentares e compostos antioxidantes
naturais, responsaveis pelos efeitos benéficos
a saude humana. Este cereal tem sido
reconhecido como fonte de antioxidantes,
especialmente os compostos fendlicos, cuja
concentracdo pode ser afetada por varios
fatores como genotipo, tratamento térmico e
tipo de processamento. O presente trabalho,
mediante revisdo de literatura, teve como
objetivo  dissertar sobre o potencial
antioxidante da aveia, abordando seus
compostos  antioxidantes, 0s métodos
comumente utilizados para extracdo, bem
como a quantificacdo de seu potencial
antioxidante.

Palavras chave: Avena sativa; compostos
fendlicos; processamento hidrotérmico.

ABSTRACT

Oat is a cereal that belongs to the
Poaceae family with high nutritional value,
known as a food that promotes health,
featured by its content and quality of proteins,
lipids distributed throughout the grain,
predominantly unsaturated fatty acids, dietary
fiber and natural antioxidant compounds,
responsible for the beneficial effects to human
health. This cereal has been recognized as a
source of antioxidants, especially phenolic
compounds, whose concentration can be
affected by several factors such as genotype,
heat treatment and type of processing. This
paper, through a literature review, aimed to
discuss the antioxidant potential of oats,
addressing its antioxidant compounds, the
methods commonly used for their extraction,
as well as quantification of the antioxidant
potential.

Key words: Avena sativa; phenolic
compounds; hydrothermal processing.

! Quimica, Dra., Prof. do Instituto Federal Farroupilha (IFFarroupilha) — Campus Santa Rosa. E-mail:

vera.klajn@sr.iffarroupilha.edu.br

2 Eng.-Agr., Dr., Prof. da Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria da Universidade de Passo Fundo. E-mail:

gutkoski@upf.br. Bolsista produtividade CNPg.

Bidloga, Dra., Prof. do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia “Eliseu
Maciel” da Universidade Federal de Pelotas - UFPel. E-mail: angefiore@ufpel.tche.br
* Eng.-Agr., Dr., Prof. do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia “Eliseu
Maciel” da Universidade Federal de Pelotas - UFPel. E-mail: eliasmc@ufpel.tche.br

R. Bras. Agrociéncia, Pelotas, v.18, n.4, p.292-303, 2012

292



Klajn et al. Compostos antioxidantes em aveia

INTRODUCAO

A aveia (Avena sativa L.) € um cereal
pertencente a familia Poaceae, subfamilia
Pooideae, tribo Aveneae. O género é
composto  por  aproximadamente 450
espécies, sendo mais cultivadas A. sativa e
A. byzantina (PETERSON, 2001; BUTT et al.,
2008).

O emprego da aveia na alimentacdo
humana ¢é indicado por fornecer aporte
energético e nutricional equilibrado, pois
conttm em sua composicdo quimica
aminoacidos, acidos graxos, vitaminas e
minerais indispensaveis ao organismo de
criancas e adultos, bem como fibras
alimentares, principalmente B-glicanas e
compostos antioxidantes (PETERSON,
2001).

Este cereal é rico em uma vasta variedade
de compostos fendlicos com atividade
antioxidante comprovada in vitro e, além
disso, também se enquadra na definicdo de
grédo integral por apresentar, ap0s 0 seu
processamento, 0 mesmo balanco de
nutrientes encontrado na matéria-prima
original (MARQUART et al., 2000; GRAY et.
al, 2002). Sendo assim, 0 objetivo desta
revisdo € abordar sobre o potencial
antioxidante que a aveia apresenta,
enfatizando o0s compostos antioxidantes
presentes, os métodos comumente utilizados
para extracdo, bem como a quantificacdo de
seu potencial antioxidante.

AVEIA

A aveia branca (Avena sativa L.) é
conhecida como um alimento promotor de
saude por conter em sua COmMpPOSIcao
proteinas com perfil de aminoacidos
equilibrados, 4&cidos graxos essenciais,
vitaminas, minerais, esterdis, antioxidantes e
fiboras alimentares, especialmente as [-
glicanas (WEBER et al., 2002; WOOD, 2007).

Os constituintes quimicos da aveia
dependem  tanto  quantitativa  quanto

gualitativamente dos fatores genéticos,
condicbes endafoclimaticas, manejo e
operacdes de pés-colheita. A aveia destinada
para o consumo humano deve apresentar
padrées de qualidade, em acordo com a
Portaria Ministerial n° 191 de 14 de abril de
1975. Entretanto, a industria tem exigido
padrées mais rigorosos para a compra de
graos, como nao apresentar mais de 2% de
acidez e de aveia preta; peso do hectolitro
superior a 50 kg.hL*: méaximo de 3% de
graos manchados e escuros; alto rendimento
industrial  (relacdo cariopses/grdos com
casca) (GUTKOSKI & PEDO, 2000).

A aveia foi reconhecida como alimento
funcional em 1997 pelo FDA (Food and Drug
Administration). No Brasil, desde 2008, as
fiboras alimentares [-glicanas da aveia
aparecem na lista de alegacbes de
propriedade  funcional aprovadas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA. Além disso, este cereal atende
guanto a definicdo de grédo integral por
apresentar, ap0s 0 seu processamento, O
mesmo balanco de nutrientes que ¢é
encontrado na  matéria-prima  original
(MARQUART et al., 2000).

O crescente interesse de pesquisadores e
consumidores se deve as suas propriedades
nutricionais e funcionais benéficas a saude,
como altos teores de fibra alimentar,
especialmente  B-glicanas, minerais e
antioxidantes (KLOSE et al., 2009).

A composi¢do quimica propria da aveia
possibilita sua utilizacdo diferenciada pela
industria de alimentos. Porém, devido a sua
elevada concentracdo de 6leo e presenca de
enzimas, principalmente as lipases, a aveia
possui forte tendéncia a rancidez (GUTKOSKI
& PEDO, 2000). Por isso, para a utilizagio na
alimentagdo humana é necessario algum
nivel de processamento, como o]
descascamento do grao e tratamento térmico
prévio, o qual é realizado normalmente pelo
tratamento hidrotérmico a vapor, antes da
formacédo dos flocos, a fim de inativar as
enzimas causadoras da rancidez
(LIUKKONEN et al., 1995). A eficiéncia deste
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procedimento garante uma boa conservacao
dos produtos de aveia (MARINI et al., 2007).

O processamento de aveia envolve a
eliminacdo das porgbes externas do gréo
através do descascamento. As cariopses séo
cortadas entre dois e quatro pedacos,
tratadas hidrotermicamente, flocadas, secas e
embaladas (DEANE & COMMERS, 1986). O
processamento da aveia pode afetar as
propriedades moleculares (estrutura quimica
e grau de polimerizagdo), estruturais
(interagdes  moleculares) e  funcionais
(viscosidade, capacidade de ligar agua e
solubilidade) das fibras soltuveis B-glicanas
(WOOD 2001; 2007).

Com o processamento pode ocorrer ainda
a liberacdo de compostos fendlicos solluveis
em cariopses de aveia, 0S quais Sao
dependentes do conteldo de umidade e da
relacdo tempo x temperatura de tratamento
hidrotérmico. Como a atividade antioxidante e
0 sabor sédo derivados de compostos de baixo
peso molecular, estes podem afetar as
propriedades  sensoriais dos  produtos
derivados. Por esta razdo a selecdo da
matéria-prima, as condicdes de
armazenamento e de processamento S&o
importantes para garantir a qualidade dos
produtos industriais de aveia, bem como a
manutencdo dos compostos antioxidantes
(DIMBERG et al., 1996).

ANTIOXIDANTES EM AVEIA

A aveia é fonte de fitoquimicos ativos em
especial o0s compostos fendlicos que
apresentam atividade antioxidante
comprovada in vitro e in vivo. Estes
constituintes sdo mantidos nos produtos
industrializados destinados ao consumo
(GRAY et al.,, 2002) e podem ser extraidos,
purificados e utilizados como suplementos
alimentares, ou incorporados em outros
produtos alimenticios, os quais podem agir
em varias combinacfes, no sistema humano.

Os antioxidantes endogenos tém um
papel importante na manutengcdo e
estabilidade de produtos alimenticios de

aveia por prevenir ou retardar a oxidacao de
acidos graxos livres (PETERSON, 2001). Os
acidos graxos livres polinsaturados podem
ser oxidados levando a formacéo de produtos
com caracteristicas de sabor desagradavel. A
oxidacdo enzimatica ocorre pela atividade da
lipoxigenase, localizada no germe de gréos
inteiros de cereais. Em aveia, a lipoxigenase
€ inativada da mesma maneira que a lipase.
Entretanto, a oxidagdo ndo enzimética
também ocorre lentamente com o tempo.
Este tipo de oxidacdo € retardada pela
presenca de antioxidantes enddgenos, 0s
guais estdo concentrados suficientemente na
aveia para manter a estabilidade dos gréos
em armazenamento  prolongado  sob
condicbes normais de temperatura e
umidade. Caso a lipase ndo seja inativada no
inicio do processamento da aveia, pode haver
um acumulo de acidos graxos livres que
rapidamente esgotam a capacidade dos
antioxidantes endégenos em controlarem as
reacoes de oxidacdo (PETERSON, 1999).
varios estudos tém identificado
compostos antioxidantes em aveia. Os acidos
ferdlico e caféico e seus ésteres foram os
compostos inicialmente identificados e
estudados. Vitamina E (tocoferol), acido fitico,
compostos fendlicos e avenantramidas séo
0Ss antioxidantes mais abundantes
encontrados em aveia. Flavonodides e esterois
também estdo presentes. Estes antioxidantes
estdo concentrados na parte externa dos
graos, que € particularmente rica em
compostos fendlicos (PETERSON, 2001)

Os compostos fendlicos da aveia contém
uma mistura de derivados dos acidos
benzoico e cindmico, quinonas, flavonas,
flavondis, flavononas, antocianinas e amino-
fendlicos. Os principais é&cidos livres sao
acido caféico, &cido siringico, acido ferulico e
acido sinapico. Pontes fendlicas acidas
devem estar ligadas a  aclcares,
polissacarideos, ligninas, aminas, alcoois de
cadeia longa, glicerol, bem como cadeias
longas de acidos graxos ©Omega-hidréxi
(COLLINS, 1989; PETERSON, 2001).

Collins (1989) identificou e caracterizou
um grupo de alcaldides que contém grupos
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fendlicos nas cascas e grdos de aveia,
denominados de avenantramidas, que devem
ser oriundos do metabolismo secundario
como uma resposta de defesa das plantas,
uma vez que estes compostos sédo induzidos
em aveia pela ferrugem nas folhas ou por
esporos elicitores. As avenantramidas s&o
conjugados substituidos do acido
hidroxicinamico, que apresentam atividade
antioxidante, descritos como fitoalexinas com
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propriedades benéficas de promover a saude
(PETERSON & DIMBERG, 2008).

As avenantramidas (Figura 1) sdao
compostos fendlicos especiais da aveia,
ocorrem como componentes constitutivos de
graos de aveia e sdo considerados como
compostos centrais do mecanismo de defesa
da planta (COLLINS, 1989 DIMBERG et al.,
1996).
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Figura 1. Estrutura de avenantramidas em aveia. Fonte: PETERSON, 2001.

Sd80 um grupo de alcaldéides que
constituem de um derivado do acido
antranilico ligado a um derivado do &acido
hidroxicinamico por uma ponte pseudo
peptidio, que sdo comuns em grédos de aveia
(COLLINS, 1989; DIMBERG et al., 1992) e
gue possuem atividade antioxidante in vitro
(PETERSON et al., 2002; BRATT et al., 2003;
CAl et al., 2011) e in vivo (JI et al., 2003;
CHEN et al., 2008).

Estas também s&o potenciais agentes
anti-inflamatoérios e anti-alergénicos (LIU et
al., 2004; NIE et al., 2006; LIU et al., 2011).
Embora cerca de 40 diferentes
avenantramidas tenham sido identificadas em
aveia por cromatografia (COLLINS, 1989),
trés sdo mais abundantes nos gréos de aveia
(EMMONS & PETERSON, 1999; BRATT et
al., 2003):

* N-(40-hydroxy-30-methoxycinnamoyl) -

acido 5-hydroxyanthranilic (Bf),

* N-(40-hydroxycinnamoyl) - acido 5-

hydroxyanthranilic (Bp), e

* N-(30,40-dihydroxycinnamoyl) - &cido

5-hydroxyanthranilic (Bc)

As concentracfes de avenantramidas em
graos de aveia sao influenciadas pelo
genotipo e pelo ambiente de crescimento
(EMMONS et al, 1999; EMMONS &
PETERSON 1999, 2001; BRYNGELSSON et
al., 2002; DIMBERG et al., 2005; PETERSON
et al., 2005, PETERSON & DIMBERG, 2008).

Alguns testes in vitro tém sido usados
para avaliar a atividade antioxidante de
extratos de aveia, porém, a capacidade
antioxidante nos organismos é limitada sem
dados de biodisponibilidade e metabolismo
desses compostos (COLLINS, 2005).
PETERSON et al. (2001), reportaram que as
concentracbes de  &cido caféico e
avenantramidas foram maiores no farelo de
aveia do que no endosperma amilaceo, e
suas concentracbes no exterior e interior do
endosperma nao diferiram.

Os antioxidantes obtidos a partir de fontes
naturais podem ter valor comercial para
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produtos industriais alimenticios destinados a
prevencdo da saude das pessoas. Para tanto,
€ preciso concentrar estas substancias
tornando-as eficientes na inibicdo de reacdes
de oxidagdo indesejadas. Isolar e concentrar
estes compostos a partir de graos pode
apresentar uma oportunidade de
transformacdo para a fabricacdo de
antioxidantes naturais (PIKE et al., 2007).
Além de sua importdncia na dieta, o0s
antioxidantes podem também contribuir para
a estabilidade e influenciar no sabor dos
produtos alimentares.

O processamento do malte de aveia pode
aumentar a concentracdo de produtos termo
estaveis da reacdo de Maillard e compostos
fendlicos antioxidantes tais como as
avenantramidas e o0s &acidos p-cumarico,
ferdlico e caféico (PIKE et al., 2007). Os
compostos termo estaveis, como as
avenantramidas, presentes no endosperma,
juntamente com os produtos da reacao de
Maillard, podem ser isolados através de
técnicas especificas de moagem e processos
de extracdo por solventes.

Varios ensaios in vitro tém sido usados
para medir a atividade antioxidante em
extratos de plantas e os resultados tém sido
distintos. Isso se deve a cada ensaio medir
diferentes propriedades, bem como as
condicbes de extracdo e quantidades de
antioxidantes  extraidos. @ Reagbfes de
diferentes compostos nos ensaios in Vvitro
também diferem, sendo que os resultados
finais destes testes frente a heterogeneidade
dos extratos obtidos & condicionante para a
concentracdo e reatividade individual dos
compostos  antioxidantes da  mistura
(PETERSON, 2001; PETERSON et al,
2001). Pesquisas devem ser realizadas para
definir o melhor método de fracionamento de
aveia que concentre compostos
antioxidantes, de forma que possam ser
incorporados nos sistemas alimenticios, bem
como que visem aumentar o teor dessas
substancias em grdos de aveia através do
melhoramento genético das plantas. Além
disso, é preciso aprimorar 0os conhecimentos
sobre a biodisponibilidade e funcdo de

sistemas antioxidantes na alimentacéo
humana e animal.

EXTRACAO DE ANTIOXIDANTES E
MEDIDA DA ATIVIDADE

A extracdo de compostos fendlicos de
materiais vegetais é influenciada pela
natureza quimica dessas substancias, pelo
método de extracdo empregado, tamanho
das particulas da amostra, tempo e condicdes
de armazenamento, bem como pela presencga
de substancias interferentes (NACZK &
SHAHIDI 2004). Prolongados tempos de
extragdo aumentam a possibilidade de
oxidacdo dos polifendis, a menos que
agentes redutores sejam adicionados ao
sistema solvente. Além disso, a razdo
amostra/solvente influencia diretamente a
recuperacdo de compostos fendlicos de
plantas.

A solubilidade é afetada pela polaridade
dos solventes utilizados. Por isso, € muito
dificil desenvolver um procedimento de
extracdo apropriado para todos os compostos
fendlicos. Os extratos fenodlicos de materiais
vegetais sdo constituidos de uma mistura
diversificada de compostos solaveis no
sistema solvente utilizado (NACZK &
SHAHIDI, 2006). Os solventes organicos,
como por exemplo, metanol, etanol, propanol,
acetona, acetato de etila e suas combinacdes
tém sido utilizados, frequentemente com
diferentes proporgdes de agua
(ANTOLOVICH et al., 2002; VERARDO et al.,
2011). O tipo de solvente e a polaridade
podem afetar a transferéncia de elétrons e de
atomos de hidrogénio, que sado aspectos
chaves na medida da atividade antioxidante.
A presenca de outros compostos nas
solucdes testadas também pode afetar os
resultados (PEREZ-JIMENEZ & SAURA-
CALIXTO, 2006).

Os métodos para medir a atividade
antioxidante dos alimentos ou de amostras
biolégicas in vitro ou in vivo apresentam uma
grande diversidade. Na avaliacdo da
atividade antioxidante, a fonte da espécie
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reativa de oxigénio (ERO) e o substrato
devem ser sempre considerados. Um
antioxidante pode tanto proteger os lipidios
contra o estresse oxidativo, como acelerar o
dano em outras moléculas. Por isso, quando
se analisa a atividade antioxidante de uma
amostra ou de um protetor é preciso
considerar o objetivo do estudo e estabelecer
uma série de questbes que servem como
guia na avaliagdo da eficacia antioxidante
(ANTOLOVICH et al., 2002). Segundo
MEZADRI (2005), ndo existe um sistema
perfeito capaz de medir a atividade
antioxidante real de wuma determinada
amostra.

A maioria dos métodos para determinacao
da atividade antioxidante in vitro que vem
sendo aplicados envolve um iniciador
(aumento de temperatura e pressao parcial
de oxigénio, adicdo de metais como
catalisadores, exposicdo a luz), que tem
como base a formacéao de radicais livres, que
sdo capturados ao se deparar com O
composto antioxidante. Também ¢é muito
importante o cuidado na interpretacdo dos
dados e na medida dos parametros de
oxidacdo para melhor avaliar a atividade
antioxidante. Os resultados tém sido
expressos de maneiras distintas o que
dificulta a sua comparacdo (ANTOLOVICH et
al., 2002).

A quantificacdo de compostos fendlicos
em plantas € influenciada pela sua natureza
guimica, meétodo de extracdo empregado,
granulometria da amostra, tempo e condi¢des
de estocagem, bem como o método analitico
empregado, escolha de padrfes e presenca
de substancias interferentes tais como
lipidios, ceras, terpenos e clorofilas (NACZK
& SHAHIDI, 2006).

O conhecimento do potencial antioxidante
em alimentos nédo indica necessariamente
sua capacidade antioxidante in vivo. Os
efeitos de cooperacdo que existem entre
diferentes antioxidantes (sinergismo),
significam que o efeito do conjunto de
antioxidantes € maior que a soma da
atividade de um antioxidante individual. Por
esta razdo, os métodos de quantificacdo séo

também conhecidos como  atividade
antioxidante total (AAT), parametro que
guantifica a capacidade de uma amostra
(natural ou artificial) atuar sobre radicais livres
em um meio determinado. Tais métodos
consideram a atividade antioxidante como
uma caracteristica global do produto em
guestdo, independentemente de sua
composicao particular (MEZADRI, 2005).
Tanto os meétodos in vitro como o0s
meétodos in vivo que tém sido usados na
avaliacao da atividade antioxidante possuem
vantagens e limitagdes. Alguns métodos
podem ser utilizados com  extratos
hidrossolUveis, enquanto outros sdo mais
apropriados para fracdes lipossoluveis (KAUR
& KAPOOR, 2001). A maioria dos métodos
para determinacdo da atividade antioxidante
in vitro aplicados atualmente tem como base
a formacéo ou inibicdo de radicais livres, os
qguais sao capturados ao ser adicionado o
composto antioxidante, ou entdo pelo
consumo de oxigénio ou pela formacéo de
produtos de oxidacdo (CHU et al., 2013).

Compostos fendlicos totais

A quantificagcdo espectrofotométrica de
compostos fenodlicos pode ser realizada por
meio de uma variedade de técnicas, todavia,
a que utiliza o reagente de Folin-Ciocalteu
figura entre as mais extensivamente
utilizadas (ANTOLOVICH et al., 2002; TSAO
& DENG, 2004; ANGELO & JORGE, 2007). O
reagente consiste de mistura dos acidos
fosfomolibdico e fosfotungstico, no qual o
molibdénio e o tungsténio encontram-se no
estado de oxidacdo 6%, porém em presenca
de certos agentes redutores, como oS
compostos  fendlicos, formam-se 0S
chamados molibdénio azul e tungsténio azul,
nos quais a média do estado de oxidacdo dos
metais estd entre 5 e 6 e cuja coloracdo
permite a determinacdo da concentracao das
substancias redutoras, que nao
necessariamente precisam ter natureza
fendlica (NACZK & SHAHIDI, 2004).
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Atividade
captura do radical livre ABTS

antioxidante total pela

o+

O método ABTS ¢é utilizado para medir a
atividade antioxidante através da captura do
radical 2,2'-azinobis(3-etilbenzotiazolina-6-
acido sulfénico) (ABTS), que pode ser gerado
atraveés de uma  reacao quimica,
eletroguimica ou enzimatica (Figura 2). Com

esse metodo, pode-se medir a atividade de
compostos de natureza hidrofilica e lipofilica
(KUSKOSKI et al., 2005).

O radical ABTS'" (4cido 2,2’-azinobis (3-
etilbenzotiazolina)-6-acido sulfénico) pode ser
gerado por enzimas como a peroxidase ou
quimicamente, com diéxido de manganés,
pesulfato de potassio ou ABAP (2,2’-azinobis-
(2-amidinopropano) HCI) (ARNAO, 2000).

\CL’ >_N N < @’ —| +antioxidante 0, \E:[ >_N _< U

cor: verde escuro

cor: verde claro

Figura 2. Estabilizacdo do radical ABTS™ por um antioxidante e sua formac&o pelo persulfato de

potassio. Fonte: RUFINO et al., 2007a.

Atividade  antioxidante total pela
captura do radical livre DPPH

O método DPPH (BRAND-WILLIAMS et
al., 1995) é baseado na captura do radical
DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por
antioxidantes. Compostos como polifendis
tem a capacidade de deslocar elétrons,
conferindo a estes compostos propriedades
oxidaveis. Por isso, o ensaio de atividade
sequestradora do radical livre DPPH se
apresenta como um teste de prognéstico de
uma potencial atividade antioxidante e pode
ser empregado para triagem de compostos
quimicos sintéticos e produtos naturais. O
ensaio fundamenta-se na propriedade do

¢
&

cor: violeta-escura

N.%};NQ2 + R —» N—N NO,

DPPH apresentar uma forte absor¢cdo no
espectro visivel em comprimento de onda de
515 nm, caracterizado por uma coloracdo
violdcea intensa, devido a presenca de
radicais livres. Quando o DPPH é colocado
em presenca de substancias capazes de
sequestrar radicais livres, a absorcdo é
inibida, resultando em uma descoloracéo
estequiométrica em relacdo ao numero de
elétrons retirados e independente de qualquer
atividade enzimética. O grau de descoloracéo
indica a capacidade sequestradora de radical
livre (BRAND-WILLIAMS et al., 1995;
BONDET et al.,, 1997; DAWIDOWICZ et al.,
2012).

O,N

ON

cor: violeta-clara

Figura 3. Estabilizac&o do radical livre DPPH. Fonte: RUFINO et al., 2007b.
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Atividade  antioxidante total pelo
método da reducéo do ferro — FRAP

PULIDO et al. (2000) descreveram o
método FRAP (Ferric Reducing Antioxidant
Power) — poder antioxidante de redugao do
ferro (Figura 4) como uma alternativa
desenvolvida para determinar a reducédo do
ferro em fluidos bioldgicos e solucbes
aquosas de compostos puros.

Este método se baseia na reducdo do
ferro e ndo na captura de radicais livres como

[Fe(lll) (TPTZ),]3*
cor: azul-clara

0s demais métodos acima descritos. Em meio
acido, o complexo férrico tripiridiltriazina
(Fe**Itripiridiltriazina - TPTZ) é reduzido & sua
forma ferrosa (Fe?") de intensa cor azul na
presenca de antioxidantes, causando um
aumento na absorbancia a 595 nm (PULIDO
et al., 2000; RUFINO et al., 2006; RYAN et
al., 2011).

[Fe(ll) (TPTZ),]**
cor: azul-escura

Figura 4. Reducdo do complexo Fe**/tripiridiltriazina - TPTZ (2,4,6-tri(2-piridil)-1,3,5-triazina) a

Fe®*. Fonte: RUFINO et al., 20086.

Método da co-oxidacdo do B-
caroteno/acido linoleico

O sistema B-caroteno/acido linoléico foi
desenvolvido por Marco (1968), modificado
por MILLER (1971) e utiliza o &cido linoléico,
monopalmitato de polioxietilieno sorbitan
(Tween 40) e o B-caroteno. O método avalia
a atividade de inibicdo de radicais livres
gerados durante a peroxidacdo do &acido
linoléico. Trata-se de um ensaio
espectrofotométrico baseado na
descoloracdo (oxidagdo) do B-caroteno
induzida pelos produtos de degradacéo
oxidativa do é&cido linoleico, ou seja, o0
método avalia a atividade de inibicdo de
radicais livres gerados durante a peroxidacéo
do acido linoléico (DUARTE-ALMEIDA et al.,
2006).

CONSIDERACOES FINAIS

A aveia se destaca como uma das
principais fontes de compostos que exibem
atividade antioxidante em grdos, porém a
preservacdo dos compostos fendlicos é
dependente das condicdes de
processamento, por isso € importante a
indUstria monitorar as variaveis empregadas
no tratamento hidrotérmico para que se
obtenham produtos, que além de nutritivos,
sejam ricos em compostos fendlicos com
atividade antioxidante, benéficos a saude.

Os antioxidantes mais encontrados na
aveia sdo Vitamina E (tocoferol), &cido fitico,
compostos fenolicos e avenantramidas. Os
flavondides e esterbis também estdo
presentes. Por isso, a aveia pode ser
considerada fonte de fitoquimicos ativos, os
guais podem agir em varias combinacdes, no
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sistema humano. Isolar e concentrar
antioxidantes a partir de grdos pode
representar uma oportunidade de
transformacdo na producdo de antioxidantes
naturais

A caréncia de pesquisas relacionadas a
atividade antioxidante exibida em cultivares
brasileiros de aveia, bem como as condi¢des
de processamento sobre as caracteristicas
tecnolégicas e atividade antioxidante,
precisam ser realizadas de forma a aprimorar
0s métodos de extracdo e quantificacdo da
atividade antioxidante especifica para
produtos de aveia.
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