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RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo caracterizar quimicamente uma nova cultivar de aveia, a UPF 18, recomendada pela Comisséao
Brasileira de Pesquisa de Aveia. Graos de aveia da safra agricola de 1999 foram descascados, as cariopses moidas em granulometria
inferior a 0,250mm e a farinha avaliada quanto a composi¢ao centesimal, composi¢cdo em aminoacidos, composi¢cdo em acidos graxos,
indice de solubilidade de nitrogénio, digestibilidade da proteina in vitro, escore quimico e energia metabolizavel. A cultivar estudada
apresentou alto teor de proteinas (15,07%). Os teores de fibra alimentar soltivel e insoluvel foram relativamente altos (5,59 e 7,73%),
respectivamente, e, conseqliientemente, o teor de amido foi baixo (41,00%). A composicdo em aminoacidos foi semelhante ao padrao
teérico da FAO, sendo a lisina o primeiro aminoacido limitante. A cultivar apresentou altas concentracdes de acidos graxos insaturados,
onde o linoléico, oléico e palmitico representam 96,06% do total. A digestibilidade da proteina in vitro foi de 98,86%, o escore quimico de
52,20%, o indice de solubilidade de nitrogénio de 20,24% e a energia metabolizavel foi de 326,56kcal/ 100g.
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SUMMARY

CHEMICAL CHARACTERIZATION OF OAT CARYOPSES OF THE UPF 18 CULTIVAR. This research was aimed to determine the chemical
characteristics of the new oat cultivar UPF 18, which became recommended by the Brazilian Oat Research Committee in 1999. Oat
grains from the 1999 cropping season were dehulled, the caryopses ground to a granulometry below 0.250mm, and the resulting flour
evaluated regarding its composition, amount of amino and fatty acids, index of solubility in nitrogen, in vitro protein digestibility,
chemical score, and metabolizing energy. The cultivar UPF 18 presented a high protein content (15.07%). The levels of soluble (5.59%)
and insoluble (7.73%) dietary fiber were also high, making the amount o starch low (41%). The amino acid composition was similar to the
FAO theoretic standard in most of the amino acids, where lysine was the first limiting. This cultivar also showed high levels of unsaturated
fatty acids, with linoleic, oleic, and palmitic acids representing 96.06% of the total. The in vitro protein digestibility reached 98.86% , the
chemical score 52.2%, and the metabolizing energy 326.56 kcal/100g.
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1 - INTRODUCAO

A aveia (Avena sativa L) é um cereal de excelente
valor nutricional. Destaca-se entre os outros cereais por
seu teor e qualidade protéica, que varia de 12,40 a
24,50% no grao descascado, e por sua maior porcenta-
gem de lipidios, que varia de 3,10 a 10,90%, distribui-
dos por todo o grao e com predominancia de acidos
graxos insaturados [31]. Além disso, é constituida de 9-
11% de fibra alimentar total, responsavel pelos efeitos
benéficos a satide humana [29].

A aveia é rica em lipidios, os quais sao fonte de ener-
gia maior que os carboidratos. Segundo MORRISON [25],
a porcentagem de lipidios no grao de avia varia entre
5,0 e 9,0%, sendo superior as porcentagens encontra-
das em trigo (2,1-3,8%), arroz (1,83-2,5%), milho (3,9-
5,8%), cevada (3,3-4,6%) e centeio (2,0-3,5%). A com-
posicao dos lipidios é favoravel devido ao alto contetido
de acidos graxos insaturados [28]. Os acidos palmitico,
oléico e linoléico sdo os mais encontrados, representan-
do em torno de 95% do total [12].

Em relacao ao teor protéico, a aveia também é su-
perior aos demais cereais, sendo 18% o maior valor en-

contrado [28]. Em trabalho de caracterizacdo quimica
de cultivares de aveia, ASP, MATTSON, ONNING [5] en-
contraram 15,9% em média de proteinas. As proteinas
de aveia sao de alta qualidade, apresentando composi-
cdo aminoacidica de acordo com os padrées exigidos
pela FAO/OMS [17]. Porém, assim como nos demais
cereais, o primeiro aminoacido limitante é a lisina, se-
guido da treonina [29].

Entre os carboidratos, o amido é o constituinte em
maior abundéancia na aveia, com teores médios entre
43,7 e 61,0% [26]. Porém, se comparados a outros ce-
reais como centeio, cevada e trigo, o amido da aveia pode
ser considerado baixo, devido a elevada concentracao
de proteinas, lipidios e fibras.

O consumo de farinha e farelo de aveia afeta de
maneira benéfica a saude humana devido a elevada
concentracao de fibras, situada em torno de 11% [28],
podendo alcancar valores de até 13,86%, verificados
em cultivares da regido Sul do Brasil [15]. A fibra ali-
mentar pode ser classificada em soluvel e insoltivel em
agua. A fibra alimentar soltivel da aveia é composta
por pectinas, beta-glicanas, mucilagens, algumas
hemiceluloses e amido resistente. Os principais com-
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ponentes das fibras insoltveis sdo a celulose e as
hemiceluloses [35].

Segundo SA et al. [31], as b-glicanas, moléculas li-
neares compostas de ligacoes glicosidicas b-1,3 e
b-1,4 sdo componentes das fibras soluveis presentes
em grande quantidade na aveia. A cariopse de aveia con-
tém entre 3,91 e 6,82% de b-glicanas e o farelo entre
5,81 e 8,89% [36]. Estes componentes tém importante
acdo na reducao do colesterol sangliineo em individuos
com hipercolesterolemia.

Os produtos contendo fibra de aveia reduzem o ris-
co de doencas cardiovasculares, diabetes, hipertensao
e obesidade [3]. Além disso, diminuem as concentra-
coes séricas de colesterol total, lipidios totais e triglice-
ridios de forma significativa e aumentam a fracdo de
colesterol-HDL, conhecido como o colesterol benéfico.
Devido a essas propriedades a aveia é considerada um
alimento funcional [11].

Os diferentes constituintes quimicos do grao de aveia
permitem a utilizacdo diferenciada desse cereal pela in-
dustria de alimentos [34]. Dessa forma, é extremamen-
te necessaria a caracterizacdo quimica das cultivares
de aveia lancadas no mercado para identificar o poten-
cial tecnolégico de cada uma delas.

O programa de melhoramento genético de aveia da
Universidade de Passo Fundo ja desenvolveu dezenove
cultivares, tendo como meta geral selecionar gendétipos
com alto potencial produtivo e que apresentem boas ca-
racteristicas agronémicas e qualidade industrial [6]. O
trabalho de melhoramento esta fundamentado nos ger-
moplasmas introduzidos anualmente dos Estados Uni-
dos e nas hibridizagoes realizadas na prépria Universi-
dade.

Com o presente trabalho objetivou-se caracterizar
quimicamente uma nova cultivar de aveia, a UPF-18,
recomendada pela Comissado Brasileira de Pesquisa de
Aveia.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Matéria-prima

Para a realizacdo do presente trabalho, utilizaram-
se graos de aveia (Avena sativa L), cultivar UPF-18. Esta
cultivar foi desenvolvida e selecionada pela Universida-
de de Passo Fundo a partir da linhagem UPF 90H400-
2, tendo sido lancada no mercado em 1999.

A aveia, oriunda do campo experimental da Facul-
dade de Agronomia e Medicina Veterinaria da UPF e
colhida na safra agricola de 1999; foi submetida as ope-
racoes de pré-limpeza, secagem e armazenamento em
silos. Os graos de aveia foram classificados em peneiras
de 2mm, descascados (descascador Imack), acondicio-
nados em sacos de polietileno e armazenados a -18°C.
Para a realizacdo das analises, as cariopses foram moi-
das (moinho de rotor dentado, modelo MA-021, marca
Marconi) em granulometria inferior a 0,250mm.

Weber et al.
2.2 - Anilises

2.2.1 - Composicao centesimal aproximada

Os lipidios totais foram determinados em aparelho
Soxhlet pelo método 30.20 da AACC [1]. Umidade e cin-
zas foram determinadas de acordo com os métodos 44-
15A e 8-12 da AACC [1]. A proteina bruta (Nx6,25) foi
determinada pelo método Kjeldahl, conforme procedi-
mento 46-12 da AACC [1]. Fibra Alimentar, soluvel e
insoluvel, foi determinada segundo o método 991.43 da
AOAC [4]. Amido foi determinado através do método
polarimétrico 76-20 da AACC [1]. Os carboidratos fo-
ram estimados por diferenca, diminuindo-se de 100 o
somatorio de proteinas, lipidios, cinzas, umidade e fi-
bra alimentar total. Os resultados foram expressos em
g/100g. As analises foram realizadas em duplicata.

2.2.2 - Composicao em aminoacidos

A composicao qualitativa e quantitativa em aminoa-
cidos da aveia foi determinada pelo método de
SPACKMANN, SETEIN, MOORE [33], através de hidrélise
com HCI 6N a 110°C por 22h. O triptofano foi determi-
nado no hidrolisado alcalino com LiOH 4N, segundo me-
todologia proposta por LUCAS & SOTELLO [19]. Os re-
sultados foram expressos em g AA/16gN. As analises
foram realizadas em duplicata.

2.2.3 - Composicao em acidos graxos

A extracdo do 6leo da farinha de aveia foi realizada
pelo método 30.20 da AACC [1] em aparelho Soxhlet. A
transformacédo em ésteres metilicos foi feita segundo
MAJIA & RODRIGUEZ-AMAYA [20], adaptado de
HARTMANN & LAGO [16]. As amostras foram saponifi-
cadas e os acidos graxos metilados com o reagente
esterificante constituido por cloreto de aménio (10g),
acido sulfiirico (15mL) e metanol (300mL). A composi-
cao de acidos graxos foi determinada usando cromaté-
grafo Varian Star 3400 CX, com integracdo automatica,
operando nas seguintes condic¢oes: coluna DB-Wax 30m
x 25mm x 0,25mm, temperatura inicial da coluna 130°C
(0 minutos), rampa de aquecimento 2°C/min, tempera-
tura final 210°C (10 minutos). O gas de arraste utiliza-
do foi H, ultra puro, temperatura do injetor de 220°C e
do detector 230°C, injetor tipo splitless e foi injetada
aliquota de 1nlL. A identificacdo dos acidos graxos foi
feita com padrao Supelco FAME Mix C8-C24, n° 18918.

2.2.4 - indice de solubilidade de nitrogénio

A dispersibilidade de nitrogénio foi determinada de
acordo com o método 46-23 da AACC [1] através da pe-
sagem de 5g de amostra finamente moida (< 80mesh),
dispersao em 200mL de agua destilada aquecida a 30°C
e agitacdo mecanica com o agitador Fisatron a 120rpm
por 120 minutos. Durante a agitacao, a temperatura foi
mantida a 30°C pela imersao do béquer em banho-maria.
Uma aliquota do material, apés decantacao e centrifu-
gacao, foi usada para a determinacédo de nitrogénio pelo
método micro-Kjeldahl da AACC [1], sendo o indice de
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solubilidade expresso em porcentagem, através da re-
lacdo entre nitrogénio solivel em agua e nitrogénio total
da amostra.

2.2.5 - Digestibilidade da proteina in vitro

Foi realizada de acordo com a metodologia proposta
por AKESON, STAHAMANN [2], através da digestao das
amostras com pepsina (Kin Master-50.1004.02-OR) por
3 horas e posteriormente com pancreatina (Kin Master-
50.1003.01-OR) por 24 horas. O hidrolisado foi separa-
do da fracdo néao digerida (sé6lida) por precipitacido com
acido tricloroacético (TCA) a 30% e posterior centrifuga-
cdo. O mesmo processo foi utilizado para obter o branco
da enzima e da amostra. A porcentagem da digestibili-
dade da proteina foi calculada pela relacdo entre o ni-
trogénio hidrolisado (ou digerido) e o contetido de nitro-
génio da amostra testada (obtidos por micro-Kjeldahl),
AACC [1].

2.2.6 - Escore quimico

O escore quimico (EQ) foi estabelecido pela relacao
de cada um dos aminoacidos essenciais da proteina em
estudo com o aminoacido correspondente do padrao de
referéncia da FAO/WHO/UNU [10] para criancas de 2 a
S anos.

2.2.7 - Energia metabolizavel

A energia metabolizavel foi calculada a partir dos
dados de composicdo centesimal aproximada, de acor-
do com PORTARIA DO MINISTERIO DA SAUDE [30]. No
calculo, foram usados os fatores de conversao de 4kcal
para carboidratos e proteinas e de 9kcal para lipidios.
Os valores foram expressos em kcal/100g. A energia
metabolizavel dos carboidratos foi obtido pela diferenca
entre 100 e a soma do contetido de proteina, lipidios,
fibra alimentar, umidade e cinzas.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Composicao quimica

A composicao quimica da cariopse de aveia, em ter-
mos de proteinas, lipidios, umidade, cinzas, fibras ali-
mentares total, soluvel e insoluvel, carboidratos e ami-
do esta apresentada na Tabela 1.

A concentracdo de proteinas na cariopse de aveia
foi de 15,07%, valor préoximo a média de 15,01% en-
contrada por PEDO & SGARBIERI [29] ao caracterizar 4
cultivares de aveia. O teor de proteina do grao de aveia
varia consideravelmente entre cultivares, bem como no
mesmo cultivar quando exposto a diferentes locais de
cultivo [14]. Em estudo de 25 diferentes genétipos de
aveia cultivados em diferentes ambientes do Sul do Bra-
sil, o contetido de proteinas encontrado nos genétipos
variou entre 12,7 e 16,9% [21].

O teor de lipidios encontrado foi de 7,04%. Este teor
esta de acordo com os resultados obtidos por PEDO &
SGARBIERI [29], que foram de 6,33% para a cultivar
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UFRGS 14, 7,18% para a cultivar UPF 16, 7,50% para
a cultivar UPF 15 e 7,45% para a CTC 03. GUTKOSKI,
EL-DASH, PEDO [13], em estudo de caracterizacdo qui-
mica da cariopse e de fracoes de moagem de
granulometrias superior e inferior a 532mm, da cultivar
UPF 16, verificaram valores ainda mais altos, de 8,90%,
na fracdo de granulometria superior a 532mm, 8,0% na
cariopse e 7,27% na fracado de granulometria inferior a
532mm. SA, FRANCISCO, SOARES [32], estudando a va-
riacdo da composicdo quimica da aveia apés tratamen-
to térmico, encontraram valores de 9,47% de lipidios
na aveia in natura e 8,67% na aveia tratada termica-
mente. Essa alteracdo, no entanto, nao foi estatistica-
mente significativa ao nivel de 5% de probabilidade.

TABELA 1. Composicao centesimal de cariopses de aveia, culti-
var UPF18!

Componentes (%)

Proteina bruta (N x 6,25) 15,07+0,43

Lipidios totais 7,04+0,22
Cinzas 1,95+0,02
Umidade 11,89+0,07
Fibraaimentar total 13,32:0,16
Fibra aimentar solGvel 5,59+0,02
Fibra dimentar insolGvel 7,73014
Carboidratos® 50,73¢0,42

Amido 41,00:0,00

! Média de duas determinacées * desvio padrao;
2.Calculados por diferenca.

A cultivar em estudo apresentou 1,95% de cinzas e
11,89% de umidade. Com relacédo a cinzas, o teor en-
contrado ficou préximo aos 2,00% verificados por PEDO
& SGARBIERI [29].

A fibra alimentar da aveia apresenta propriedades
hipocolesterolémicas e hipoglicémicas e esta presente
em altas concentracgdes no grao. A cultivar UPF 18 apre-
sentou 13,32% de fibra alimentar total, sendo 5,59%
soluvel e 7,73% insoluvel. Deste total, 41,96% corres-
pondeu a fracao fibra soltivel, o que é importante, pois é
nesta fracdo que se encontram as beta-glicanas, res-
ponsaveis pelos efeitos benéficos a satide humana.
GUTKOSKI & TROMBETTA [15], avaliando os teores de
fibra alimentar soltvel, insoluvel e total de cultivares de
aveia recomendadas pela Comissao Brasileira de Pes-
quisa de Aveia, verificaram que UPF 17, UPF 13 e UPF
14 apresentaram os maiores teores de fibra alimentar
insoluvel. Os maiores teores de fibra alimentar soltvel
foram verificados nas cultivares UFRGS 7, CTC 13, UPF
16 e CTC 2. A cultivar UPF 16 apresentou o maior teor
de fibra alimentar total que foi de 13,86%, seguida da
UFRGS 7 com 13,50% e da CTC 13 com 13,18%.

Na aveia, assim como nos demais cereais, o amido é
o componente quimico presente em maior quantidade.
O teor de amido encontrado foi de 41,00%, valor proxi-
mo aos 46,06% encontrados por DALLEPIANE [8], ape-
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sar do uso de métodos diferentes de determinacio. No
presente trabalho utilizou-se o método polarimétrico 76-
20 da AACC [1] e DALLEPIANE [8] utilizou os métodos
8.019 e 31.034 da AOAC [4], baseados na hidrélise aci-
da e quantificacdo de acgucares. Novos métodos de de-
terminacdo de amido estdo sendo estudados devido as
dificuldades apresentadas pelo método polarimétrico
oficial da AACC [1]. O referido método requer varios
cuidados, pois pode ocorrer perda de amostra durante
o aquecimento pela formacédo de espuma, desenvolvi-
mento de coloracdo que prejudica a leitura da amostra
e, principalmente, a dificuldade na obtencdo de um
polarimetro eficiente.

McCLEARY, GIBSON, MUDGFORD [22], desenvol-
veram um método de quantificacao de amido utilizando
a enzima amyloglucosidase-a-amylase e concluiram que
o método enzimatico proposto € conveniente e preciso
na quantificacdo do amido nos produtos cereais. Foram
determinados os teores de amido de varios cereais e
seus produtos, encontrando-se o valor de 38,5% de
amido para o farelo de aveia.

3.2 - Composicao em aminoacidos

A composicdo em aminoacidos da matéria-prima es-
tudada e o padrao da FAO/WHO/UNU [10] encontram-
se na Tabela 2. Os aminoacidos valina, isoleucina, leu-
cina, treonina, histidina, lisina e triptofano ficaram abai-
xo do recomendado [10].

TABELA 2. Composi¢do em aminoacidos das proteinas da
cariopse de aveia e do padrao teérico

Aminoécidos Amostra’ Padréo tedrico”
(916 gN)

Valina 2,78 35

Isoleucina 2,27 2,8

Leucina 517 6,6

Treonina 2,66 34

1/2 Cistina 1,89

Metionina 1,06

Sulf. Totais 2,95 25

Tirosina 224

Fenilalanina 337

Arom. Totais 561 6,3

Histidina 1,47 19

Lisina 3,03 58

Triptofano 1,00 1,1

Ac. Aspartico 6,59

Serina 4,07

Ac. Glutamico 16,21

Prolina 3,96

Glicina 364

Alanina 3,40

! Média de duas determinacdes;
2 Padrao teérico da FAO/WHO/UNU [10] para criancas de dois a cinco anos.
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A cultivar apresentou um balanco de aminoacidos
essenciais inferior ao encontrado por GUTKOSKI & PEDO
[14]. Como nos demais cereais, a cultivar teve como pri-
meiro aminoacido limitante a lisina, semelhante ao ve-
rificado por ZARCADAS, YU, BURROWS [37]. A concen-
tracao de lisina foi de 3,03g/16g N, ficando acima dos
2,77g/16g N encontrados no trigo [23], e dos 2,95g/
16g N do milho [27].

O contetido de aminoacidos sulfurados (metionina
+ 1/2 cistina) foi de 2,95g/16g N, ficando acima dos
2,5g/16g N recomendados pela FAO/WHO/UNU [10].
EGGUM, GULLORD [9] e GUTKOSKI & EL DASH, PEDO
[13] encontraram uma concentracdo de 4,0g/16g N e
3,32g/16g N, respectivamente, de aminoacidos sulfu-
rados totais em aveia.

3.3 - Composicao em acidos graxos

A composicdo em acidos graxos obtida para o dleo
de aveia da cultivar estudada encontra-se na Tabela 3.

TABELA 3. Composicao em acidos graxos do 6leo da cultivar de
aveia UPF 18

Acidos graxos (%)

Total saturados 19,05
Miristico C14:0 0,19
Palmitico C16:0 16,86
Esteérico C18:0 2,00

Total insaturados 80,95
Oléico C18:1 38,21
Linoléico C18:2 40,99
Linolénico C18:3 175

O total de acidos graxos insaturados encontrado foi
de 80,95%, sendo atribuidos 38,21% ao oléico, 40,99%
ao linoléico e 1,75% ao linolénico. Os acidos graxos
saturados representam os 19,05% restantes, sendo o
acido palmitico o maior representante, com 16,86% do
total, seguido do acido estearico com 2,0% e do acido
miristico com 0,19%. Os acidos palmitico, oléico e lino-
léico representam 96,06% do total de acidos graxos.
Esses resultados estdo de acordo com os encontrados
por MOLTEBERG et al. [24], GUTKOSKI, EL-DASH, PEDO
[13] e PEDO & SGARBIERI [29].

Os valores encontrados no presente trabalho sao se-
melhantes aos verificados por ZHOU et al. [38], ao ava-
liar as cultivares de aveia australianas Yarran e
Mortolock. Os teores de acidos graxos saturados palmi-
tico e estearico foram de, respectivamente, 16,6% e
2,0%, para a cultivar Yarran, e 18,2%, e 1,5% para a
cultivar Mortolock. Os acidos graxos insaturados oléico,
linoléico e linolénico apresentaram, respectivamente,
teores de 45,0%, 33,6% e 0,9% na cultivar Yarran, e
39,4%, 38,4% e 1,0% na cultivar Mortolock.

ZHOU et al. [38], estudando o efeito do ambiente
sobre a composicao dos acidos graxos, avaliou oito cul-
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tivares de aveia provenientes do Norte, Centro e Sul da
Australia. Foram quantificados 13 acidos graxos, com
os acidos palmitico, oléico e linoléico compreendendo
95% do total de acidos graxos em todas as cultivares,
aparecendo em menor proporcdo os acidos miristico,
estearico e linolénico. As maiores concentracoes dos
acidos graxos oléico e linoléico foram de 37,9%-42,6% e
35,9%-39,9%, respectivamente. O palmitico foi o acido
graxo saturado em maior quantidade, variando entre
17,0%-19,3%. Os autores concluiram que o ambiente
exerce influéncia sobre o contetido dos acidos graxos e
o fator varietal contribui com mais de 70% da variacéo
dos acidos graxos nas diferentes cultivares.

3.4 - Digestibilidade da proteina, escore quimico,
indice de solubilidade de nitrogénio e energia meta-
bolizavel

O valor nutritivo de uma proteina depende sobretu-
do de sua capacidade de fornecer nitrogénio e aminoa-
cidos, em quantidades adequadas, para suprir as ne-
cessidades do organismo. Assim, em teoria, a aborda-
gem mais légica para avaliar a qualidade protéica é com-
parar o conteldo de aminoacidos de um alimento com
as necessidades humanas através do escore quimico
[7]. O valor do escore quimico encontrado em relacao a
lisina foi de 52,20%, acima dos relatados em trigo,
44,3%, e milho, 50,8% [27]. Porém, ficou abaixo dos
68,96% da cultivar UPF 15, 62,4% da UPF 16, 60,68%
da CTC 03 e 70,68% da UFRGS 14 encontrados por
PEDO & SGARBIERI [29].

Na Tabela 4, encontram-se os valores da digestibili-
dade da proteina in vitro, escore quimico, indice de so-
lubilidade de nitrogénio e energia metabolizavel.

Com relacdo a digestibilidade da proteina, fator que
também avalia seu valor nutritivo, a cultivar apresen-
tou 98,86% de digestibilidade, valor superior ao encon-
trado por GUTKOSKI, EL-DASH, PEDO [13] que foi de
86,12% para a cultivar UPF 16.

TABELA 4. Digestibilidade da proteina in vitro, escore quimico,
indice de solubilidade de nitrogénio e energia metabolizavel
da cariopse de aveia

Indices %
Digestibilidade da proteinain vitro® 98,86
Escore quimico? 52,20

indice de solubilidade de nitrogénio* 20,24

Energia metabolizavel (kcal)? 326,56

!-Média de trés determinacoes;
2-Média de duas determinagoes.

A determinacéo do indice de solubilidade de nitro-
génio (ISN) é mais uma forma de avaliar as proprieda-
des funcionais de produtos protéicos [18]. O teor foi de
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20,24%, proximo aos 24,01%
GUTKOSKI & PEDO [14].

A cariopse de aveia estudada apresentou 326,56
kcal/1000g de energia metabolizavel, este teor esta pro-
ximo aos encontrados por PEDO & SGARBIERI [29].

determinado por

4 - CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitem concluir que a cul-
tivar de aveia UPF 18 possui alto contetido de protei-
nas. Os teores de fibra alimentar soluvel e insoluvel es-
tao dentro do esperado e o valor encontrado para o amido
é baixo. A composicdo em aminoacidos é adequada na
sua maioria quando comparada ao padrdo teérico da
FAO, tendo como primeiro aminoacido limitante a lisina.
Apresenta alto contetido de acidos graxos insaturados,
sendo que linoléico, oléico e palmitico somam 96,06%
do total de acidos graxos. O escore quimico ficou abaixo
dos valores comumente encontrados em aveia (52,20%),
enquanto a digestibilidade da proteina foi relativamente
elevada (98,86%).

A cultivar UPF 18 mostrou-se similar as demais cul-
tivares brasileiras de aveia ja caracterizadas quimica-
mente.
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