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Introducao

A aveia (4vena sativa L.) destaca-se entre os cereais pelo seu elevado valor bioldgico,
sendo rica em proteinas, lipidios e fibras soliveis, como as betaglucanas. O processamento
industrial, especificamente as etapas de moagem e peneiramento, permite a obtencdo de
diferentes fracdes (farinhas e farelos) com perfis nutricionais distintos. A compreensao da
distribuicdo de nutrientes nessas fragdes € crucial para o desenvolvimento de produtos
funcionais e para a otimizagdo de processos na industria de alimentos (Miller; Fulcher, 2011).

A farinha de aveia ¢ amplamente utilizada na industria de alimentos devido ao seu valor
nutricional, propriedades funcionais e versatilidade de aplicagdo. Sua composi¢do e
desempenho tecnologico sdo diretamente influenciados pelo grau de processamento do grao.
As fracdes da aveia apresentam caracteristicas fisico-quimicas diferenciadas, sendo o farelo a
parte rica em proteinas e fibras alimentares (soliveis e insoluveis), enquanto a farinha possui
maior teor de amido e outros nutrientes.

Dessa forma, variagcdes no grau de moagem e nas condi¢gdes de peneiramento afetam
diretamente parametros fisico-quimicos e granulométricos, refletindo no comportamento
tecnologico das farinhas obtidas (Decker et al., 2014). Compreender esses efeitos € essencial
para ajustar o processo industrial e definir a destinagdo mais adequada das fragoes.

O processamento industrial da aveia tem como finalidades principais a estabilizagdo
enzimatica e a segregacdo de componentes anatomicos do grdo para atender a diferentes
demandas tecnolégicas. A eficiéncia do peneiramento apos a moagem determina propriedades
das frag¢des, como densidade, fluidez e composicao quimica (McKevith, 2004).

Assim, o presente estudo teve como objetivo caracterizar farinhas de aveia produzidas
a partir de diferentes graus de peneiramento, avaliando sua composi¢do fisico-quimica e
distribuicao do tamanho de particulas, com o intuito de otimizar processos e aplicacdes
industriais.

Material e métodos

Para a realizacdo do estudo, flocos de aveia foram submetidos a moagem e,
posteriormente, ao peneiramento em peneirador de malha uUnica, utilizando aberturas de
peneiras que variam entre 300 e 500 pum, correspondentes aos tratamentos T1, T2 e T3,
respectivamente. Para caracterizagado fisico-quimica das farinhas foram utilizadas metodologias
como: Kjeldahl para determinar o teor de proteinas, fibra alimentar total segundo método
AOAC 991.43, lipidios totais por gravimetria e umidade segundo o método 012/1V do Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008).
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Os parametros avaliados incluiram peso hectolitrico (PH), teores de amido polar, fibra
alimentar total, proteina bruta (fator 5,7), cinzas e extrato etéreo. A atividade da enzima
peroxidase foi monitorada para verificar a eficacia do tratamento térmico prévio (estabilizagao).

Resultados e discussao

Observa-se um gradiente de enriquecimento nutricional da amostra T1 para a T3. A
farinha T3 apresentou os maiores teores de fibra alimentar total (5,0%) e proteina (11,6% bs).
Em contrapartida, esta amostra apresentou a menor concentracdo de amido (74,4% bs). Esse
comportamento ¢ amplamente corroborado por Sibakov et al. (2015), que demonstraram que
fracdes de moagem com maiores teores de cinzas (T3 obteve 1,015% bs) estdo fortemente
associadas a presenca de tecidos periféricos do grao (aleurona e pericarpo), onde se concentram
as fibras e proteinas estruturais da aveia. A amostra T1, rica em amido (77,4% bs), representa
majoritariamente o endosperma interno (Miller; Fulcher, 2011).

O teor de gordura bruta manteve-se estavel (médias de 5,7% a 5,9%), o que corrobora a
literatura de que os lipidios na aveia estdo distribuidos de forma mais homogénea pelo grio,
inclusive no endosperma, ao contrario do observado em cereais como trigo ¢ milho (BANAS
et al., 2007). O aumento de 72% na Fibra Alimentar Total de T1 para T3 (2,9% para 5,0%)
sugere que T3 tende a apresentar maior capacidade de absor¢do de 4gua (CAA). Para a industria
de bebidas de aveia, isso exige ajustes enzimaticos mais precisos para controlar a viscosidade.

O peso hectolitrico variou entre 47,1 e 49,0 kg/100L. A amostra T1, mais rica em amido
e com menor teor de fibras, apresentou a maior densidade, sugerindo particulas mais compactas
e menor volume de vazios.

Todas as amostras (T1, T2 e T3) apresentaram peroxidase inativa, indicando tratamento
térmico eficiente para estabilizacdo enzimatica. Industrialmente, essa condigao € relevante, pois
a aveia possui alto teor lipidico (~5,7-5,9% conforme os dados obtidos) e a ndo inativacao das
lipases levaria ao ranco hidrolitico precoce, reduzindo o shelf-life. A amostra T1 apresentou o
maior teor de amido (77,4%) e menor teor de fibras (2,9%). Em processos industriais, fracdes
com este perfil possuem maior eficiéncia de gelatinizagao e sdo preferiveis para a producao de
snacks expandidos, onde o amido € o principal agente de expansao.

Observou-se que T3 (11,6% de proteina e 1,01% de cinzas) retém mais fragmentos das
camadas periféricas o grao. A maior concentracdo de minerais (cinzas) em T3 ¢ um indicador
técnico de maior grau de refinagdo, o que geralmente aumenta a cor da farinha e pode interferir
na reologia de massas finas. O peso hectolitro mais elevado em T1 (49,0 kg/100L) comparado
a T2 (47,1 kg/100L) indica que a remogdo de fibras e o aumento da concentragdo de amido
resultam em um poé com maior densidade aparente. Isso impacta diretamente o
dimensionamento de silos, sistemas de transporte pneumatico e o envase final do produto.

A analise granulométrica por difragdo a laser (Figura 1) demonstrou tamanhos medianos
de particula (D50) de 56,15 pm para T1, 49,28 um para T2 e 52,40 um para T3. A varia¢ao
observada nos diametros sugere que a separagdo das fragdes ndo depende exclusivamente da
fragmentacdo intensa, mas de comportamentos de cisalhamento que concentram o0s
biopolimeros (proteinas e polissacarideos) de forma distinta. O tamanho reduzido de particulas,
associado a inativagdo enzimatica e alta densidade nutricional, confere, especialmente a fragao
T3, propriedades ideais de solubilidade e dispersdo para compor formulagdes de produtos
instantdneos e blends nutricionais, incluindo combina¢des com proteinas plant-based ou
colageno.



Conclusoes

O perfil analitico das fracdes demonstra que o processo de moagem, associado ao
peneiramento, permite modular a composi¢do fisico-quimica da farinha de aveia, gerando
gradientes de concentragdo de amido, proteinas e fibras alimentares. O processo de classificacao
resultou em trés farinhas com composi¢des distintas, nas quais a fragdo T1 se mostrou mais
adequada para processos que dependem da funcionalidade do amido e de maior densidade
aparente, enquanto a fragdo T3, com maior aporte proteico e mineral, apresenta maior potencial
para o enriquecimento nutricional de formulagdes alimenticias. O controle rigoroso do
peneiramento €, portanto, a ferramenta chave para a padronizagao de subprodutos da aveia na
industria de alimentos.

Além disso, a inativacdo da peroxidase em todas as amostras valida a eficacia do
tratamento térmico industrial, viabilizando o desenvolvimento de novos produtos com vida de
prateleira estendida e alta estabilidade de compostos funcionais, essenciais para estratégias
robustas de mercado.
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Tabela 1. Composi¢do das diferentes fragdes derivadas do processo de classificacdo em trés
tipos de peneiras

Parametro T1 T2 T3
Fibra alimentar (%) 2,9 3,7 5,0
Proteina (%) 10,4 11,1 11,6
Peroxidase Inativa Inativa Inativa
Gordura total 5,94 5,70 5,83
Densidade (Kg/100L) 49,0 47,1 47,6
Umidade (%) 12,1 11,3 10,9
Cinzas 0,82 0,89 1,02
Amido (%) 77,4 76,2 74,4

Fibra Bruta 0,41 0,47 0,91




03 =100
= |Graph type Sample description Sample number Median size
045 T1 FARINHA DE AVEIA GG52 25-665-001 4  56.14813 (um) 3
3 |:|7 T2 FARINHA DE AVEIA GG46 25-665-002.4  49.27551 (um) =90
E T3 FARINHA DE AVEIA GG42 25-665-003_4  52.40070 (um) -
0403 3
E =80
0357 2
3 =70
030= 3
3 =60
L, 0257 :
@, 3 -50
0.20~ 540
0.15< E730
0.10% )
0.05- =10
D,DO—‘T"“““‘l""“\“"|“‘w‘"w“w“l“n‘i“"‘““‘|"““l""|“’|‘"|"|"|“|‘i“““"“n““"l““l"’n‘ T v U T U | v v l LR o “l-—ﬂ
0010 0.100 1.000 10.00 100.0 1000 3000

Viaema)

Figura 1. Distribui¢ao de particulas das fragdes T1, T2 e T3, Laser diffraction,
Retsch LA-950V2
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