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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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POTENCIAL ANTIOXIDANTE DE AVEIA PRODUZIDA 
EM CULTIVO CONVENCIONAL E ORGÂNICO

CAPÍTULO 21

Cintia Cassia Tonieto Gris
Universidade de Passo Fundo, Instituto de 

Ciências Biológicas, Curso de Nutrição
Passo Fundo – RS

Valéria Hartmann
Universidade de Passo Fundo, Instituto de 

Ciências Biológicas, Curso de Nutrição
Passo Fundo – RS

Luiz Carlos Gutkoski
Universidade de Passo Fundo, Faculdade de 

Agronomia e Medicina Veterinária
Passo Fundo – RS

Matheus Tumelero Crestani
Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinária

Passo Fundo – RS

RESUMO:  Vistos atualmente como sinônimos 
de sustentabilidade e vida saudável, os alimentos 
cultivados de forma orgânica teve forte aumento 
em sua demanda.  Sabendo-se da deficiência 
de informações nutricionais em relação a esses 
alimentos, em especial cereais, este trabalho 
objetivou avaliar o potencial antioxidante e o 
teor de fenólicos totais de aveia (Avena sativa) 
URS Tarimba, cultivada de modo convencional 
e orgânico. O potencial antioxidante total foi 
determinado pelo método ABTS e o teor de 
fenólicos totais pelo método Folin-Ciocalteau. 
Não se obteve diferença entre o potencial 
antioxidante da aveia orgânica e convencional, 

porém a aveia orgânica apresentou maior teor 
de compostos fenólicos quando comparada 
a convencional. O teor de fenólicos totais 
encontrados em maior quantidade na aveia 
orgânica pode ser um indicativo de que este 
modo de produção influência positivamente na 
qualidade nutricional dos alimentos, no entanto 
maiores pesquisas devem ser conduzidas em 
relação ao potencial antioxidante de alimentos 
orgânicos, em especial em cereais. 
PALAVRAS-CHAVE: Aveia, orgânicos, 
antioxidantes, fenólicos totais. 

ABSTRACT: Currently seen as synonymous 
of sustainability and healthy life, the foods 
cultivated organically had a sharp increase in 
demand, however, knowing the deficiency of 
nutritional information regarding organic foods, 
especially cereals, this study aimed to measure 
the antioxidant potential and the total phenolic 
content of oat (Avena Sativa) URS Tarimba, 
cultivated conventionally and organically. The 
total antioxidant potential was determined by 
ABTS method and the total phenolics by the 
Folin-Ciocalteu method. Was not obtained 
statistical difference between the antioxidant 
potential of organic and conventional oats, but 
the organic oats had a higher content of phenolic 
compounds when compared to conventional. It 
was concluded that even organic oats having 
antioxidant potential similar to conventional 
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oats, total phenolic content found in greater quantities in organic oats should not be 
ignored considering its importance to the nutritional value of food.
KEYWORDS : Oat, organic, antioxidant, total phenolics.

1 | 	INTRODUÇÃO

O consumo inadequado de antioxidantes derivados da dieta pode ser uma das 
principais causas do estresse oxidativo uma das grandes preocupações do século XXI 
(COLLINS, 2005).

Dentre inúmeros alimentos que se destacam como fontes importantes de 
antioxidantes, entre outros nutrientes, têm-se a aveia que além de possuir um alto valor 
nutricional sendo fonte de fitoquímicos ativos, em especial de compostos fenólicos que 
apresentam atividade antioxidante comprovada in vitro e in vivo, é um cereal disponível 
e de custo acessível (KLAJN et al., 2012). 

Isolar e concentrar antioxidantes a partir de grãos pode representar uma 
oportunidade de transformação na produção de antioxidantes naturais (KLAJN et al., 
2012). Porém, não basta saber da existência de propriedades nutricionais e antioxidantes 
na aveia, muitos outros fatores podem influenciar nos resultados da análise de uma 
alimento (solo, clima, armazenagem), inclusive o método de cultivo e/ou vários fatores 
associados. Os alimentos orgânicos, por exemplo, vêm sendo associados à saúde e 
à sustentabilidade e tido grande aumento em sua demanda, porém, poucos trabalhos 
são conduzidos visando verificar a influência do tipo de cultivo na qualidade e no valor 
nutricional desses alimentos, em especial em relação à cereais.

Tendo em vista a lacuna de informações sobre a relação entre método de cultivo 
orgânico e o potencial antioxidante de cereais alimentícios, julgou-se pertinente avaliar 
o potencial antioxidante e o teor de fenólicos totais em aveia orgânica em comparação 
a convencional. 

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS 

Foram analisadas duas amostras de Avena Sativa (Aveia Branca), cultivar URS 
Tarimba, uma amostra convencional cultivada na Região Norte do Rio Grande do Sul, 
safra de 2013, adquirida diretamente do produtor e a outra orgânica também cultivada 
na Região Norte do RS, safra de 2013, porém, adquirida por intermédio da Empresa 
familiar ECOBIO.

Inicialmente foram preparados extratos da amostra, de acordo com o 
procedimento descrito por Adom e Liu (2002), com adaptações. Foram utilizadas 2,5g 
de amostra, e solvente extrator de solução aquosa de etanol 80 %. A extração (2 x 5mL) 
foi realizada com agitação mecânica e ao abrigo da luz no intervalo de 10 minutos, 
sendo a centrifugação realizada a 2500 G. O sobrenadante foi filtrado em papel filtro 
Whatman nº 1, transferido para balão de fundo redondo e o etanol evaporado com uso 
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de nitrogênio. Os extratos evaporados foram ressuspendidos em 20mL de água.
A atividade antioxidante da amostra orgânica e convencional analisadas neste 

estudo foi mensurada de acordo com o método da redução do radical livre DPPH 
(2,2-difenil-1-picril-hidrazil), descrito por Brand-William et al. (1995) com modificações 
de Rufino (2007). Assim, em tubos de ensaio foram adicionados 3,9 mL da solução 
de DPPH, 90μL de metanol e 10μL de extrato de aveia ressuspendido em metanol. 
A absorbância foi medida em espectrofotômetro Unico UV/Vis modelo 2100 (Brasil) 
zerado com metanol e asolução de DPPH foi diluída com metanol até atingir absorbância 
de 1,1 ± 0,02 a 515 nm. O branco conduzido simultaneamente continha metanol no 
lugar da amostra. A atividade antioxidante foi expressa em Trolox (µMol TEAC 100g-
1) de amostra, por comparação com curva padrão construída com Trolox na faixa de 
concentração de 50 a 150µMol TEAC.

O teor de fenólicos solúveis totais dos extratos foi determinado em 
espectrofotômetro UV/Vis, Unico, modelo 2100 (EUA), de acordo com o método de 
Folin-Ciocalteau (SINGLETON et al., 1999), com leitura da absorbância em 764 nm. 
Foi misturada uma alíquota de 0,5 mL da amostra diluída com 2,5 mL do reagente de 
Folin-Ciocalteau a 10 % e 2,0 mL de carbonato de sódio 7,5%. A mistura foi agitada 
em banho maria Dubnoff em temperatura mínima, e após deixada em repouso por 5 
minutos em banho maria Tecnal, modelo 0541 (Brasil), a 50ºC, ao abrigo da luz. O 
espectrofotômetro foi zerado com água destilada e a concentração do conteúdo de 
fenólicos totais foi medida e seu valor comparado com curva padrão de ácido gálico.

Os dados foram analisados segundo Teste t-student pelo programa SASM-Agri 
(CANTERI et al., 2001), seguindo um nível de significância de 5%. 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Conforme os valores dispostos na Tabela 1, não há diferença estatística entre o 
potencial antioxidante das cultivares de aveia pelo método da redução do radical livre 
DPPH. Porém, quanto ao teor defenólicos solúveis totais determinado pelo método 
Folin-Ciocalteau a aveia orgânica mostrou maior teor de fenólicos solúveis totais.

Compostos fenólicos são potentes agentes antioxidantes e anti-inflamatórios e 
fortes evidências confirmam seus efeitos benéficos na saúde, principalmente contra 
doenças cardiovasculares e algumas formas de câncer. No futuro, esses compostos 
podem contribuir em grande medida para a redução do risco de doenças ou prevenção 
de doenças (GIOXARI et al., 2016). 

Método URS Tarimba convencional URS Tarimba Orgânica
DPPH

(µMol trolox/g de amostra) 1312,93 ± 25,88a 1314,73 ± 16,67a

FOLIN
(mg GAE/100g de amostra) 371,59 ± 7,87b 453,73 ± 6,96a
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Tabela 1 - Potencial antioxidante e teor de fenólicos totais em aveia orgânica e convencional.
Médias seguidas pela mesma letra na linha não diferem entre si pelo teste de Tukey ao nível de 5% de 

probabilidade. Resultados expressos como média de quatro repetições ± desvio padrão.

Diferentemente do resultado encontrado neste trabalho realizado com aveia, 
demais autores, como REN et al. (2001) que avaliaram variação do potencial antioxidante 
total em hortaliças produzidas por dois métodos de cultivo (orgânico e convencional), 
encontraram atividade antioxidante de 20% a 50% maior nos cultivarem orgânicos 
de alho, repolho e couve do que nos convencionais. A Agence Française de Sécurité 
Sanitairedes Aliments (AFSSA) realizou uma avaliação de estudos referentes ao valor 
nutricional dos alimentos orgânicos comparados aos convencionais e encontrou maior 
conteúdo de matéria seca em tubérculos, raízes e folhas e de vitamina C em batata, 
alho-poró, couve e aipo; maior teor de ferro e magnésio na beterraba, batata, aipo, 
couve, cenoura, alho-poró, alface, cebola e tomate; maior teor de vitamina C na batata, 
alho-poró, couve e aipo; maiores quantidades de betacaroteno no tomate, cenoura e 
leite orgânicos; maiores quantidades de fitoquímicos na batata, maçã, pêssego, pera, 
laranja, cebola, tomate, pimentão, vinho e  azeite de oliva. E maior teor de ácidos 
graxos poli-insaturados no leite, ovos e carnes orgânicas, sendo que a dieta à base 
de pasto e a criação livre indicada no manejo animal orgânico têm como decorrência 
carne e leite com menores teores de gordura saturada.

Em contra partida Sousa et al.  (2012) cita que pesquisadores da Food Standards 
Agency (FSA), do Reino Unido, afirmam que em relação ao valor nutricional não 
existem evidências suficientes de benefícios oriundos do consumo de alimentos 
orgânicos quando comparado ao consumo de alimentos convencionais. Borguini e 
Torres (2006), que apesar de afirmarem que existem diferenças relativas à qualidade 
nutritiva quando se estabelece uma comparação entre os alimentos produzidos pelos 
métodos orgânico e convencional, concluem que as evidências não são suficientes para 
assumir, de forma definitiva, a superioridade do alimento produzido organicamente, 
quanto à qualidade nutritiva e aos benefícios do seu consumo. 

 Reganold e Wachter (2016) ressaltam que outros aspectos podem e devem 
ser considerados quando são estabelecidas comparações entre alimentos orgânicos 
e convencionais: alimentos orgânicos são mais rentáveis, são ambientalmente 
sustentáveis e contêm menores (ou nenhum) resíduos de pesticidas. 

4 | 	CONCLUSÕES 

Não foram encontradas diferenças no potencial antioxidante total entre as 
cultivares, porém ressalta-se maior teor de fenólicos totais na amostra de aveia orgânica. 
O teor de fenólicos totais encontrados em maior quantidade na aveia orgânica pode 
ser um indicativo de que este modo de produção influência positivamente na qualidade 
nutricional dos alimentos. Sugere-se que a diferença na qualidade nutricional entre 
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orgânicos e convencionais possa estar mais evidente em alguns alimentos, como 
legumes, verduras, frutas. Porém, sabendo da importância do consumo de cereais 
na alimentação diária pesquisas ainda devem ser realizadas na área, levando em 
consideração a alta gama de fatores (solo, clima, armazenagem) que podem influenciar 
direta ou indiretamente no potencial e nos compostos antioxidantes de um alimento.
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