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Este trabalho procurou investigar o uso da aveia na alimentagéo humana como
uma maneira de proporcionar uma educag¢io alimentar 4 populacio infantil da drea
de abrangéncia da Universidade de Passo Fundo, incluindo em seus hébites alimen-
tares um alimento regional e de alto valor nutritivo. A metodologia usada foi a de
elaboracdo de produtos & base de aveia, como bolos, biscoitos e macarrio, que po-
dem ser usados na alimentacdo escolar, bem como a investigacdo da composicéo
quimica e andlise sengorial desses produtos. Também foram realizados treinamen-
tos de coordenadores de Alimentacio Escolar dos municipios da drea de abrangén-
cia da Universidade de Passo Fundo, para a difusao do uso desses produtos na ali-
mentacfio escolar, Conclui-se que 0 uso da aveia na alimentacéo infantil é impor-
tante porque ha aumento do teor de proteinas e fibras com a incluséo desse cereal
nos produtos consumidos pelas criancas.
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INTRODUCAO

A Universidade de Passo Fundo
(UPF) possui um programa de melhora-
mento genético de aveia, assumido pela
Faculdade de Agronomia e Medicina Ve-
terindria desde 1977, que desenvolve,
em forma experimental, cultivares de
aveia com finalidade de introdug¢zo des-
se cereal na alimentagdo humana e néo
somente para ra¢io animal como era fei-
to. Os experimentos visam & difusdo do
cereal por meio da educacéo dos produ-
tores da regiao, levando-os a adquirirem
maiores conhecimentos sobre essa cultu-
ra de inverno, que é importante pelas ca-
racteristicas apresentadas, especialmen-
te produgéo em rendimento e qualidade
nutricional. (Floss, 1987, p.2)

Ccm a criacdo do Centro de Pesqui-
sa em Alimentacgzo, em 1985, constitui-
do pela Faculdade de Educacgéo, Facul-
dade de Agronomia e Medicina Veterins-
ria, curso de Quimica e curso de Ciéncias
Biolégicas, comecardm as pesquisas so-
bre o uso da aveia na alimentagéo esco-
lar de alunos da regido de abrangéncia
da UPF, instalada n¢ municipio de Pas-
s0 Fundo, estado do Rio Grande do Sul,
Brasil, em razio de esse ser um alimen-
to regional e de alto valor nutritivo
(Velloso, 1986, p.3).

A aveia é uma fonte energética re-
comendada para criancas em desenvol-
vimento, sendo um dos cereais mais nu-
tritivos que a natureza oferece & alimen-
tacéio humana, por apresentar um balan-
ceamento de aminodcidos nutricional-
mente superior ao de outros cereais. O
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teor total de proteinas e lipidios também
é superior ao de outros cereais. A aveia
¢é riquissima em fibras dietéticas, propor-
cionando étimos efeitos fisiolégicos, au-
xiliando na prevencio de deposi¢ao de
colesterol nas artérias e corondrias. Por-
tanto, a utilizaclo desse cereal em pro-
gramas sociais, como o da Alimentacéo
Escolar, pode aumentar a qualidade nu-
tricional da merenda.

A educacio alimentar de um indi-
viduo, que é um dos fatores condicionan-
tes mais préiximos do seu estado nutricio-
nal, abrange ndo apenas os chamados
hdbitos alimentares, mas também todas
as praticas relativas a alimentacéio des-
se individuo, como selecdo, aquisicéio,
conservacéio, preparo e consumo efetivo
de alimento (Duarte, 1378, p. 4).

O comportamento alimentar, nor-
malmente, tem suas base fixada na in-
fancia, transmitida pela familia e susten-
tada pela tradigfo, crengas e valores. As
praticas alimentares adquiridas na pri-
meira infincia, por imitacéo e condicio-
namento principalmente, ficam profun-
damente enraizadas no individuo e tra-
zem em si uma forte carga emocional,
dificil de modificar.

A alimentacio escolar é uma forma
de transmissio de informacées aos edu-
candos, com o fim de obter mudanca de
conhecimentos, pois a obtengéo de uma
informacéo é o ponto inicial nesse proces-
so. Os produtos elaborados a fim de di-
fundir o uso da aveia em substituicfio ao
trigo na alimentacéo escolar foram bolos,
macarrio e biscoitos, com os quais pro-
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curou-se aumentar o consumeo de um ali-
mento altamente nutritivo e produzido
na regifio de abrangéncia da UPF.

METODOLOGIA

Foram desenvolvidos experimen-
tos no Centro de Pesquisa em Alimenta-
¢do (Cepa) da Universidade de Passo
Fundo (UPF), com o objetivo de estudar
a substitui¢ao parcial da farinha de tri-
go por farinha de aveia na elaboragio de
produtoes alimenticios, como bolos, macar-
Té0 e biscoitos, visando i inclusdo desses
produtos na alimentag¢do humana, prin-
cipalmente na alimentacéo de pré-esco-
lares e escolares.

As andlises quitnicas para determi-
nagfo do valor nutricional foram reali-
zadas de acordo com os métodos da AQAC
- Association of Official Analytical
Chemistry. As analises sensoriais foram
feitas através do método quantitativo/
descritivo dos produtos elaborados com
aveia.

- Na confeccéio de bolos tipo inglés,
com substituicio de farinha de trigo por
farinha de aveia, foram utilizadas as se-
guintes propergdes: tratamento 1 = 0%;
tratamento 2 = 10%; tratamento 3 =
20%; tratamento 4 = 30%; tratamento 5
= 40%. Na elaboracéio de macarréo, ten-
do em vista diferentes porcentagens dos
tratamentos, a farinha de trigo foi subs-
tituida por farinha de aveia nas propor-
¢Oes de: tratamento 1 = 0%; tratamento
2 = 10%; tratamento 3 = 20%; tratamen-
to 4 = 30%; tratamento 5 = 40%. Na ela-
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boracéo de biscoitos, em relacdo a subs-
tituicio da farinha de trigo por farinha
de aveia, as andlises foram testadas com
as seguintes proporgdes em diferentes
tratamentos: tratamento 1 = 0%; trata-
mento 2 = 25%; tratamento 3 = 50%; tra-
tamento 4 = 75%.

Para anslise estatistica, foram uti-
lizados anilise de variincia e teste de -
Tukey a 5% de significdncia.

Foram realizados treinamentos
para coordenadores de alimentagéo esco-
lar dos mumnicipios da drea de abrangén-
cia da UPF, com aulas tedricas e prati-
cas no Laboratério de Tecnologia de Ali-
mentos do Centro de Pesquisa em Ali-
mentacdo, a fim de difundir o uso da
aveia na elaboracio dos card4pios da ali-
mentacéo escolar.

RESULTADOS
E DISCUSSAO

Os resultados foram submetidos a
andlise de variincia, sendo as médias
dos tratamentos comparadas pelo teste
de Tukey ao nivel de 5 % de significan-
cia.

Com o bolo tipo inglés, elaborado
com diferentes proporgdes ds aveia, de-
monstrou-ge que, & medida que se elevou
o nivel de adicdo de farinha de aveiana
sua elaboracg@o, os teores de proteinas,
fibras e cinzas aumentaram significati-
vamente, conforme Tabela 1, em anexo.
O tratamento 5, com 40% de farinha de
aveia, possui 7,49% de teor de proteina,
valor mais elevado do que o tratamento
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1, com 6,87%, o qual foi elaborado so-
mente com farinha de trigo. Os teores de
lipidios, minerais e fibras também au-
mentaram acenfuadamente.

As anilises sensoriais, conforme
Tabela 2, em anexo; ndo apresentaram
diferencas significativas entre os trata-
mentos. No produtobolo, a cor da crosta
obteve nota 9,00 no tratamento 2, no
qual se misturou 90% de farinha de tri-
gojunto a 10% de farinha de aveia. Tam-
bém o tratamento 2 obteve maior nota em
relacdo & cor do miolo (nota 7,87), ao aro-
ma (nota 8,62) e ao sabor (nota 8,00). O
tratamento 3, no qual se misturcou 80%
de farinha de trigo com 20% de farinha
de aveia, foi o que apresentou maior

. nota, 7,75, em relacéio aoc tamanho da
célula, e 7,37 de nota, em relacéo a tex-
tura. A conclusio foi de que os tratamen-
tos 2 e 3 obtiveram melhores resultados
em fun¢do da andlise sensorial dos expe-
rimentos apresentados. Comprovou-se,
através dos resultados obtidos, que o
bolo tipo inglés é uma forma alternativa
de utilizag¢io da aveia para acrescentar
um alimento com alto teor nutritivo e boa
aceitacdo na alimentacdo infantil
(Velloso, 1997, p.542-544).

Na analise da composigéio quimica,
correspondente & Tabela 3, expdem-se os
dados obtidos do produto biscoito, elabo-
rado com diversas proporgdes de flocos de
aveia em substituicio & farinha de trigo,
o qual apresentou baixo teor de umida-
de e um aumento considerdvel no teor de
proteina, cinza, fibras e lipidios. Portan-
to, a adicao de aveia nos biscoitos resul-

ta num acréscimo no valor nutritivo, tor-
nando-o wm alimento ideal (Ddro, 1997,
p. 517-9)

Os resultados da analise sensorial
sobre a utilizacdo de aveia na elabora-
¢ao de biscoitos indicam a viabilidade da
adigdo numa proporgao de até 75 %, de
acordo com o tratamento 4, de flocos de
aveia na formulagdo, demonstrado na
Tabela 4. Os maiores valores na analise
sensorial de biscoitos encontram-se no
tratamento 2, que corresponde a 25 % de
aveia no produto.

O produto macarrdo, & medida que
se aumentou a adicio de porcentagens de
aveia, apresentou incremento nos teores
de umidade, proteinas, cinzas e lipidios,
conforme Tabela 5. Conforme o teor en-
contrado na determinacéo de proteina, o
tratamento 5, que possui 40% de farinha
de aveia, diferenciou-se significativa-
mente do tratamento 1, que é elaborado
somente com farinha de trigo, com um
aumento de 0,23%. O teor de lipidios
aumentou 2 % na diferenca entre o tra-
tamento 5 e o tratamento 1.

Pelos resultados obtidos na anali-
ge sensorial de macarrio, em fungdo das
caracteristicas estudadas, somente a tex-
tura afetou a qualidade do produto até
a proporcéo de 20% de farinha de aveia.
J4 os outros pardmetros néo afetaram
significativamente a qualidade do macar-
rio, conforme os resultados apresentados
na Tabela 6.

Nos treinamentos para coordena-
dores de alimentacdo escolar, foram ela-
borados produtos com distintas propor-
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cbes de aveia na compogicdo, em substi-
tuicdo a farinha de trigo, e também com
a exposi¢do do valor nutritivo da aveia,
o que despertou ¢ interesse pela utiliza-
¢ao desses produtos nas escolas.

CONCLUSAO

Conclui-se que o uso da aveia na
alimentacio infantil é importante porque
ha um acréscimo no teor de proteinas,
lipidios, minerais e fibras, nutrientes
prioritdrios para o desenvolvimento fisi-
co e mental da crianca,

Os treinamentos realizados com os
coordenadores municipais de alimenta-
¢do escolar propiciaram uma significati-
va educacdo alimentar e obtiveram uma
otima aceitacfo da aveia, tanto que es-
ses produtos ji estdo sendo utilizados na
alimentacéo escolar.

Conhecendo-se o valor nutritivo da
aveia, conclui-se que € importante tanto
a sua inclusfio nos alimentos quanto a
sua difusdo na alimentacfio humana,
principalmente na alimentacéo de crian-
cas na fase escolar.

ABSTRACT

Thig work sought to investigate the
use of oats in human feeding as a way
to provide the infantile population with
a feeding education in the catchment
area of the Passo Fundo University, in-
cluding a regional food of highly nutri-
tional value in their feeding habits, and
noodles which can be used as school food
as well as investigation of the chemical

composition and sensory analysis of
these products. One has also performed
trainings of school food coordinators of
the municipalities of the University of
Passo Fundo catchment area in order to
disclose these products for school food.
One concludes that the use of oats in in-
fantile nourishment is important be-
cause there is an increase of protein and
fiber content when this.cereal is included
in the products consumed by children.
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ANEXOS

Tabela 1 - Composigiio quimica média (%) de bolos elaborados com distintas propor-
¢Bes de farinha de aveia em substituicéio & farinha de trigo. Cepa/UPF,
Passo Faundo, 1996. '

Determinagtes
Tratamentos Umidade Proteinas  Lipidios Cinzas Fibras
(%) (%) (%) (%) (%)

Tl =0% _ 25,94 ns 6,87 ¢ 10,59 ns 1,48 b 0,04 ¢
T2 = 10% 26,25 6,99 be 10,80 1,47 b 0,05 ¢
T3 = 20% 25,79 7,20 ab 10,71 1,61b 0,08 be
T4 = 30% 24,90 7.35a 11,79 1,54 ab 0,17 a
TH = 40% 24,21 7,49 a 11,11 161la 0,16 ab
Média 25,42 7,2 11,00 1,52 0,10

C.V.(%) 4,35 3,45 4,76 3,57 59,86

ns = nio diferem estatisticamente enire si pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de signi-
ficincia,

As médias seguidas de mesma letra em cada coluna nio diferem estatisticamente entre
si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significincia.
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Tabela 2 - Analise sensorial de bolos elaborados com distintas proporcdes de farinhas
de aveia em substituigfio & farinha de trigo. Cepa/UPF, Passo Fundo, 1996.

Tratamentos Corda Cordo Aroma  Tamanho  Sahor Textura  Aceitacéo

crosta miolo das células
T1=0% 8,62ns 8,7ns 9,00ns 7.00ns 837ns 7.50ns 8.12ns
T2 =10% 9,00 7,87 8,62 7,37 8.00 7.12 8.12
T3 =20% 8,75 7,12 8,25 7,75 7,50 7.37 8.12
T4 = 30% 8,50 7,00 8,25 7,12 7.62 6,75 7.75
T5 = 40% 8,26 6,75 7.75 7,62 7.75 7.00 7.75
Média 8,63 7,50 8.37 7.37 7.86 715 7.97

C.V.(%) 13,81 24,71 16.15 16.16 20.51 32.23 16.19

ns = ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de signi-
ficancia.

Tabela 3 - Compeosicfio quimica média ( % ) de biscoitos elaboradoes com distintas pro-
porgdes de flocos de aveia em substituicéo a farinha de trigo. Cepa/UPF,
Passo Fundo, 1996.

Determinacgdes
Tratamentos Umidade  Proteinas Lipidios Cinzas Fibras
{%) (%) (%) (%) (%)

T1 = 0% 6,17b 877d 15,45 ns 1,63¢c 0,19¢
T2=25% 6,53 a 9,37¢c 14,40 1,80 b 0,29 be
T3=50% 598¢ 9,83 b 15,69 1.84b . 0,29 be
Td = 75 % 5,19 d 12,44 a 17,46 2,12s 0,44 a
Meédia 5,96 10,1 16,00 1,85 0,30

C.V.{(%) 1,03 1,04 4,16 2,75 17,33

ns = néo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de sign_i-
ficdncia.

As médias seguidas de mesma letra em cada coluna nfo diferem estatisticamente entre
si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.
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Tabela 4 - Analise sensorial de biscoito elaborado com distintas proporcdes de flocos
de aveia em substituicdo a farinha de trigo. Cepa/UPF, Passo Fundo,

1996.
Tratamentos Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura  Aceitacio
Geral

Tl = 0% 8,00 8,25a 7.87 ns 7.87ns 7,87 ns 8,00 ns
T2 = 25% 7,75ab 8,00°b 8,00 7,75 7,87 8,00

T3 = 50% 7.12be 7,75b  7.75 7,25 7,50 7.62

T4 = 75% 6.75¢c 7,37b 7.50 7,00 7.12 7,37
Média 7.40 7,84 7.78 7,46 7.59 7.75

C.V.(%) 7.45 7.82 8.00 10.99 9.59 5.80

ns = nio diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de signi-
ficdncia.

As médias segnidas da mesma letra na coluna nfo diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de significincia,

Tabela 5 - Composicdo quimica média ( % ) de macarréo tipo frescal elaborado com
distintas proporcdes de farinha de trigo e farinha de aveia. Cepa/UPF,
Passzo Fundo, 1996.

Determinacges

Tratamentos Umidade Proteinas Lipidios Cinzas

(%) (%) (%) (%)
TL = 0% 25.83d 11,83 ab 291¢ 1,46 a
T2 = 10% 26,59 ¢ 11,72b 3,20 ¢ 1,28 d
T3 = 20% 28,09 b 11,89 ab 3,90b 1,35 ¢
T4 = 30% 28,18 b 12,67 a 420b 1,39b
Ts = 40% 29,69 a 12,06 a 491 a 1,41 b
Média 27,87 12,03 3,82 1,37

C.V.(%) 0,41 1,85 2,28 0,51

As médias seguidas de mesma letra em cada coluna nfo diferem estatisticamente enire
si pele teste de Tukey ao nivel de 5% de significAncia.
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Tabela 6 - Anilise sensorial de macarrao tipo frescal elaborado com distintas pro-
porgdes de farinha de aveia em substituicéo a farinha de trigo. Cepa/UPF,
Passo Fundo, 1996.

Tratamentos Aparéncia  Cor Aroma Sahor Textura Aceitacio
Geral

T1 =0% 8,850 9.00 a 885 a 8.71° 9.00a 8,83 a

T2 =10% - 8.57= 8,420 8,42= 8.00ab  8.00ab 8,162

T3 = 20% 7.86ab 7,712 8.14ab 7,00ab  7,14bc 7.162h

T4 = 30% 6.14b 6.70b 7.14bc 6.14bc 5.42cd 5.83bc

T5 =40 % 414 ¢ 5.00¢ 8.85¢ 4.71c 4.00d 4.33¢

Média 7.11 7,36 7.68 6.91 6.71 6.86

C.V.(%) 16.69 12.21 13.21 17.69 1775 17.63

As médias seguidas de mesma letra em cada coluna nio diferem estatisticamente entre
si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significiincia.



