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Resumo

O presente estudo tem como objetivo obter o extrato hidrossolUvel da aveia, determinar a sua
composicdo centesimal e o seu comportamento reoldgico. O extrato hidrossoltvel foi obtido a
partir da imersdo dos flocos de aveia em &gua (70 °C) na proporcao 1:3 (aveia/agua), durante
15 minutos. O extrato foi caracterizado quanto aos seguintes parametros: umidade, atividade
de agua, solidos totais, cinzas, proteinas, lipideos, fibras e carboidratos; para leitura da
viscosidade foi utilizado um viscosimetro de Brookfield, modelo DVII+Pro utilizando o
splidlen n® 2 com as seguintes rotacBes: 50, 60, 70, 80, 100, 120, 140 rpm. Através da
composicgdo centesimal, percebeu-se que o extrato de aveia apresentou um alto teor de agua,
baixos valores de cinzas e moderados valores de proteinas, lipideos e fibras; o aumento da
velocidade de rotagcdo acarretou um aumento da viscosidade aparente, o que dificulta o
escoamento e a troca de calor durante processos térmicos; o extrato de aveia apresentou
comportamento de um fluido ndo newtoniano com caracteristicas de plastico de Bingham na
temperatura analisada neste trabalho. Sendo portanto, uma 6tima alternativa como ingrediente
para preparacdes e dietas isentas de lactose e proteina do leite.

Palavras-chave: Alimentos funcional; Bebida vegetal; Zero lactose.

Abstract
The present study aims to obtain oat water soluble extract, to determine its centesimal

composition and its rheological behavior. The water soluble extract was obtained by




Research, Society and Development, v. 9, n. 3, €31932329, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i3.2329

immersing the oat flakes in water (70 °C) in a 1:3 ratio (oats/water) for 15 minutes. The
extract was characterized by the following parameters: humidity, water activity, total solids,
ashes, proteins, lipids, fibers and carbohydrates; For viscosity reading, a Brookfield DVII +
Pro viscometer was used using splidlen n°2 with the following rotations: 50, 60, 70, 80, 100,
120, 140 rpm. Through the centesimal composition, it was noticed that the oat extract
presented a high water content, low ash values and moderate protein, lipid and fiber values;
increased rotational velocity led to an increase in apparent viscosity, which makes flow and
heat exchange difficult during thermal processes; oat extract showed behavior of a non
Newtonian fluid with Bingham plastic characteristics at the temperature analyzed in this
work. Therefore, it is a great alternative as an ingredient for lactose and milk protein free
preparations and diets.

Keywords: Functional food; Vegetable drink; Zero lactose.

Resumen

El presente estudio tiene como objetivo obtener el extracto de avena soluble en agua, para
determinar su composicion centesimal y su comportamiento reoldgico. El extracto soluble en
agua se obtuvo sumergiendo los copos de avena en agua (70 °C) en una relacion 1:3
(avena/agua) durante 15 minutos. El extracto se caracterizd por los siguientes parametros:
humedad, actividad del agua, soOlidos totales, cenizas, proteinas, lipidos, fibras y
carbohidratos; Para la lectura de la viscosidad, se utilizé un viscosimetro Brookfield DVII +
Pro usando splidlen n°® 2 con las siguientes rotaciones: 50, 60, 70, 80, 100, 120, 140 rpm. A
través de la composicion centesimal, se observé que el extracto de avena presentaba un alto
contenido de agua, bajos valores de cenizas y valores moderados de proteinas, lipidos y
fibras; el aumento de la velocidad de rotacion condujo a un aumento de la viscosidad
aparente, lo que dificulta el flujo y el intercambio de calor durante los procesos térmicos; El
extracto de avena mostro el comportamiento de un fluido no newtoniano con caracteristicas
plasticas de Bingham a la temperatura analizada en este trabajo. Por lo tanto, es una gran
alternativa como ingrediente para preparaciones y dietas sin lactosa y proteinas lacteas.

Palabras clave: Comida funcional; Bebida vegetal; Cero lactosa.

1. Introducéo

A preocupacdo das pessoas com uma vida mais saudavel tem colaborado para o
aumento do consumo de bebidas ndo alcodlicas e devido a isso, 0 mercado desse produto,
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vem ganhando espaco cada vez maior, por tratar de um produto pronto para consumo. O
desenvolvimento de bebida a base de grdos pode oferecer vantagens, relacionadas as
caracteristicas nutricionais inerentes as matérias primas de origem, e por apresentar um custo
relativamente baixo (Venturini Filho, 2010; Melo et al., 2017).

A aveia é uma graminea, pertencente a familia Poaceae e ao género Avena. Seu gréo é
amplamente utilizado para a fabricacdo de produtos de panificacdo, com o objetivo de
melhorar os teores de fibra alimentar, pois contém uma quantidade considerada de fibras em
relacdo aos demais cereais, alcancando assim, uma boa aceitacdo pelo consumidor,
relacionado & diminuigdo dos niveis de colesterol e riscos de doengas coronarias. Por isso, tem
crescido o interesse dos consumidores por produtos que contenham este grdo em sua
formulacédo (Santos et al., 2011; Dias et al., 2016).

A intolerancia a lactose é um disturbio metabdlico de diagndstico tardio. Nesses
ultimos anos a porcentagem de pessoas que apresentam tal patologia vem aumentando de 10 a
15%, uma porcentagem alta para o niumero de pessoas, atingindo principalmente criancas
(Souza et al., 2018). Diante deste fato, surge a necessidade de desenvolvimento de bebidas
alternativas as de base lactea, aliada a procura do consumidor por produtos mais saudaveis e
seguros (Gazala et al., 2016).

Neste contexto, o presente estudo tem como objetivo obter o extrato hidrossoltvel da

aveia, determinar a sua composicdo centesimal e o seu comportamento reoldgico.

2. Metodologia

Para o desenvolvimento deste trabalho foram utilizados flocos de aveia (Avena sativa),
adquiridos no comércio local da cidade de Campina Grande-PB e o trabalho foi desenvolvido
na Universidade Federal de Campina Grande (UFCG).

Obtencao do extrato hidrossoluvel

O extrato hidrossolavel foi obtido a partir da imerséo dos flocos de aveia em agua (70
°C) na proporcao 1:3 (aveia/agua), durante 15 minutos. Seguindo de uma trituracdo em
liquidificador doméstico e filtracdo em malha de organza, para separacdo da fase sollvel.
Posteriormente, o extrato hidrossollvel obtido foi acondicionado em garrafas de vidro,

previamente esterilizadas e mantidas em temperatura de refrigeracéo.
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Determinacgdo da composigdo centesimal

O extrato obtido foi caracterizado quantos aos seguintes parametros: umidade, solidos
totais, proteinas, fibras de acordo com as metodologias propostas por Brasil (2008); A
atividade de agua (aw) foi determinada usando o dispositivo Decagon® Aqualab CX-2T a 25
°C; o teor de lipideos foi determinando pelo metodo descrito por Folch et al. (1957).

A estimativa do teor de carboidratos totais foi obtida por diferenca a partir da analise
prévia individual dos teores de umidade, cinzas, lipideos, proteinas e fibra bruta das amostras,

somados e subtraidos da amostra total (FAO, 2003), conforme apresentado na Equacao (1):

Carboidratos (%) =100 — [umidade + cinzas + lipideos + proteinas + fibras] 1)

Estudo reoldgico

Para leitura da viscosidade foi utilizado um viscosimetro de Brookfield, modelo
DVII+Pro utilizando o splidlen n® 2. A leitura da viscosidade aparente (mPa.s™) e torque (%)
do extrato de aveia ocorreu durante as seguintes rotacées: 50, 60, 70, 80, 100, 120, 140 rpm,
em uma temperatura de 25 °C. A partir de uma andlise estatistica dos dados obtidos,
utilizando o software STATISTICA 7.0 obtivemos os dados referentes a tensdo de
cisalhamento (Pa) e taxa de deformacdo (s™), tragcando-se assim, a curva de tensdo de
cisalhamento versus taxa de deformacdo, obtendo uma informacdo sucinta sobre o

comportamento reoldgico do fluido observado.

3. Resultados

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores obtidos para composi¢do centesimal do

extrato de aveia.
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Tabela 1 — Composicao centesimal do extrato de aveia hidrossolavel.

Parametros Extrato de aveia®
Umidade (%) 89,91 +0,12
Atividade de agua (aw) 0,996 + 0,05
Sélidos totais (%) 10,09 + 0,12
Cinzas (%) 0,91+£041
Proteinas (%) 2,04 £0,35
Lipideos (%) 1,87 +£0,15
Fibras (%) 3,78 + 0,89
Carboidratos (%) 1,49 + 0,62

Nota: base Umida. Fonte: Prdpria (2019).

Pode-se observar na Tabela 1 que o extrato de aveia apresentou um elevado teor de
umidade (89,91%). Fonseca et al. (2016) ao elaborarem bebidas vegetais com diferentes tipos
de arroz e adicionadas de proteinas isolada de arroz, obtiveram os seguintes teores de umidade
77,0% (arroz integral), 78,92% (arroz parbolizado) e 83,06% (quirera de arroz), valores estes
proximos ao obtido no presente estudo. Devido ao alto teor de umidade, consequentemente,
obteve-se um alto valor de atividade de dgua (0,996).

Segundo Barros et al. (2019) e Silva et al. (2019), altos valores de teor de agua
associados a niveis elevados de atividade de agua (aw) afetam diretamente a estabilidade do
produto, possibilitando a ocorréncia de processos de contaminagdo. Recomenda-se a
aplicacdo de técnicas de conservagdo, capaz de viabilizar a reducdo do teor de &gua e
atividade de agua do produto, tornando possivel a destruicdo de microrganismos e uma maior
vida de prateleira (Santos et al., 2020).

Um baixo teor de sélido totais (10,09%) foi obtido para o extrato de aveia, devido ao
alto teor de umidade apresentado. Felberg et al. (2004) verificou 11,46% de s6lidos totais em
bebida mista de soja e castanha, enquanto que Rodrigues e Moretti (2008) obtiveram 19,35%
em bebida de soja e polpa de péssego.

Com relagéo ao teor de cinzas obtivemos 0,91% para o extrato de aveia obtido. Gazola

et al. (2016) ao desenvolverem bebidas a base de extrato hidrossoltvel de soja com polpa de
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pitanga, amora e mirtilo obtiveram os seguintes teores de cinzas 0,84%, 0,77% e 0,79%,
respectivamente. Esses valores foram inferiores aos obtidos para o extrato do presente estudo,
sendo estas diferencas devido a composicéo dos géneros alimenticios analisados.

Apenas 2,04% de proteinas foi quantificado no extrato de aveia, ndo sendo, portanto
considerado uma bebida fonte de proteinas. No entanto, esse se assemelha aos obtidos por
Jaekel et al. (2010) que observaram valores entre 1,0 % e 2,1 %, em bebidas mistas
elaboradas de extratos de arroz e soja.

O teor lipidico do extrato de aveia, apresentando na Tabela 1, foi de 1,87%. Uliana et
al. (2010) ao determinarem o teor de lipideos em bebida mista de extrato hidrossoltvel de soja
e suco de amora, obtiveram valores inferiores aos obtidos no presente estudo, variando de
1,30 a 1,39% para diferentes concentracdes de suco de amora.

O teor de fibras obtido foi de 3,78% e carboidratos de 1,49%. Segundo Weber et al.
(2002), os produtos contendo fibra de aveia reduzem o risco de doencas cardiovasculares,
diabetes, hipertensdo e obesidade. Aléem disso, diminuem as concentragdes séricas de
colesterol total, lipidios totais e trigliceridios, devido a essas propriedades a aveia €
considerada um alimento funcional.

Na Tabela 2, sdo mostradas as médias para a viscosidade aparente do extrato de aveia
em funcdo da velocidade de rotacéo.

Tabela 2 — Viscosidade aparente (mPa.s™) do extrato de aveia.

Velocidade de rotacéo Viscosidade aparente
(rpm) (mPa.s?)
50 42,40
60 44,00
70 45,70
80 47,50
100 50,40
120 53,00
140 55,10

Fonte: Propria (2019).
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Observou-se que, com o0 aumento da velocidade de rotacdo de 50 a 140 rpm,
aumentarem-se os valores médios da viscosidade aparente de 42,40 (mPa.s™) para 55,10
(mPa.st). Fato este ndo observado por Melo et al. (2008) na qual notaram que os valores da
viscosidade aparente diminuiram com o aumento da taxa de deformacio (s*) para a polpa de
buriti com leite (1:1), nas temperaturas de 10, 20, 30, 40 e 50 °C. Quanto maior a viscosidade
do fluido, maior € a perda de carga durante 0 escoamento, aumentando os custos de poténcia
com bombeamento e, consequentemente, 0S custos energeéticos.

Na Tabela 3, pode-se observar os valores referentes a tensao de cisalhamento (Pa) e

taxa de deformacéo (s) para o fluido observado (extrato de aveia).

Tabela 3 — Tens3o de cisalhamento (Pa) e taxa de deformac&o (s*) do extrato de aveia.

Velocidade de rotagdo Tenséo de cisalhamento  Taxa de deformacéo
(rpm) (Pa) (s)
50 0,6188 13,2932
60 0,7414 15,9518
70 0,9163 18,6104
80 1,0710 21,2690
100 1,3328 26,5863
120 1,6660 31,9036
140 2,0111 37,2208

Fonte: Propria (2019).

Verifica-se que o extrato de aveia apresentou uma tenséo de cisalhamento, variando de
0,6188 em 50 rpm a 2,0111 Pa em 140 rpm. Segundo Sousa et al. (2017), a tensdo de
cisalhamento € uma tensdo finita necessaria para que o fluido comece a escoar, geralmente
diminui com o aumento da temperatura, no entanto, este decréscimo ndo é uma regra para 0S
modelos reoldgicos.

Com relacdo a taxa de deformacdo, houve uma variagdo de 13,2932 a 37,2208 s*
quando a velocidade de rotacdo variou de 50 a 140 rpm, ou seja, aumentando com conforme
se teve um aumento da tensdo de cisalhamento. Fato este também observado por Feitosa et al.
(2015) em seus estudos reoldgicos com polpa de murta no qual a taxa de deformacdo variou

de 5,6 a 56 s quando a velocidade de rotagdo variou de 20 a 200 rpm.
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Na figura 1, esta apresentado o reograma tracado a partir dos dados de tensdo de
cisalhamento (Pa) vesus taxa de deformagcéo (s™*) para o fluido analisado.

Figura 1 - Tens&o de cisalhamento (Pa) pela taxa de deformagcéo (s*) do extrato de aveia.
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Fonte: Propria (2019).

Foi observado na Figura 1, que o extrato de aveia apresentou um comportamento de
um fluido ndo-newtoniano semelhante ao plastico de Bingham, pois a relacdo entre a tensao
de cisalhamento e a taxa de deformacdo ocorre de maneira linear. As grandezas tenséo de
cisalhamento (Pa) e taxa de cisalnamento (s) foram diretamente proporcionais fato este
esperado, pois segundo Martins et al. (2013) uma vez que quanto maior for a tensdo, maior
sera a deformacdo do fluido, ou seja, maior serd a tenséo de cisalhamento.

Segundo Silva et al. (2019) fluidos ndo-newtonianos apresentam comportamento
complexo, que deve ser pesquisado e entendido para que sua aplicabilidade aumente
gradativamente, visto que suas caracteristicas sdo importantes para o avango tecnoldgico em

diversos setores, como a industria petrolifera, farmacéutica, de cosméticos, entre outras.

4. Consideracdes finais

Atraves da composi¢do centesimal, percebeu-se que o extrato de aveia apresentou um
alto teor de agua, baixos valores de cinzas e moderados valores de proteinas, lipideos e fibras,
sendo portanto, uma 6tima alternativa como ingrediente para preparagdes e dietas isentas de
lactose e proteina do leite.
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O aumento da velocidade de rotagéo acarretou um aumento da viscosidade aparente, o
que dificulta o escoamento e a troca de calor durante processos térmicos. O extrato de aveia
apresentou comportamento de um fluido ndo newtoniano com caracteristicas de plastico de
Bingham na temperatura analisada neste trabalho.

Como sugestdo de trabalhos futuros, sugere-se um estudo do extrato de aveia
saborizado com a adicdo de diferentes polpas de frutas. Realizar anélise sensorial, reoldgicas,

centesimal e microbioldgica das novas bebidas saborizadas obtidas.
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