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O grao de aveia por natureza ndo contém gliten. O gliten € uma proteina encontrada em
cereais como o trigo e a cevada. A aveia possui outro tipo de proteina chamada de avenalina.

Mas para que a aveia e seus os produtos permanegam livres de gluten, é importante ter certeza

da nao mistura com cereais que contenham gliten em alguma fase, desde o plantio, colheita,
transporte e moagem. E de consenso a relagao: alimentacao/saude, existe grande procura por
alimentos que além de fornecer os nutrientes indispensaveis ao organismo, proporcionem
beneficios adicionais a saude. Esse estudo objetivou avaliar a composigdo centesimal de gréos
de aveia e cevada. Antes das analises, os grdos foram moidos usando um moinho de discos
com abertura n°6 entre discos e, em seguida com moinho de martelos equipado com uma
peneira de 0,8 mm de abertura, a fim de atingir um tamanho de particula desejavel. A analise da
composicao centesimal: teor de umidade (método 925,09), nitrogénio total (método 2001,11; um
fator de 5,75 foi usado para converter nitrogénio total em proteina total), teor de lipideos (métpdo
945,38), teor de cinzas (método 923,03); Média + desvio padrdo de medigdes em duplicata
(g/100g). Para umidade a aveia obteve 10,68 e a cevada 10,78, em se tratando de cinzas para
aveia e cevada obteve-se o valor de 1,69 e 1,52 respectivamente, para proteina a aveia se
destacou com 13,57 e a cevada 9,95, lipideos foi maior para aveia 3,33. Em relagdo a
composicao quimica, os resultados obtidos com ceréais de inverno apresentados nao obtiveram
muita diferenga entre si, sendo, portanto, comparativamente vantajosos em relacdo a outros
cereais, fornecendo indicagbes de que eles apresentam potencialidade para a utilizacdo como
alternativa na formulacéo de farinhas para serem utilizada na produgéo de diversos alimentos
com e sem gluten como paes, bolos biscoitos entre outros.
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