DETERMINAGAO DE FENOIS TOTAIS EM VARIEDADES DE CRVADA.
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Diversos estudos tém demonstrado que o consumo de substancias
antioxidantes na dieta diaria pode produzir uma agéo protetora efetiva
contra os processos oxidativos que naturalmente ocorrem no organismo
humano. Dessa forma, objetivou-se quantificar os fendis totais de trés
gendtipos de cevada nua (1, 2 e 3) e um genotipo de cevada cervejeira
(BRS 195), do ano agricota de 2008, provenientes do Centro de Pesquisa
da Embrapa Trigo de Passo Fundo/RS. No experimento, 2,59 da farinha
de cevada foi solubilizada em uma solugdo hidroalcodlica (80%, miv),
sonicada durante 30 minutos a temperatura ambiente (x 25°C} e filtrada. A
determinacéo dos fenois totais foi realizada pelo método de Folin-
Ciocalteu, com modificagbes e em triplicata. As medidas de absor¢aoc
foram efetuadas por meio de espectroscopia na regiao do visivel a 740nm
em espectrofotdmetro Hewlett Packard (HP) UV-VIS com arranjo de
diodos. O teor de fendis totais foi determinado por interpolagdo da
absorvancia das amostras contra uma curva de calibragcdo construida
com padrdes de acido gdlico, expressa em mg de acido galico {(AG) por
grama (g) de extrato. A equagao da curva de calibragdo do acido galico foi
C=1,7603A-0,0139, onde C é a concentragio do AG e A a absorvancia. O
coeficiente de correlagéo foi de 0,999. Os resultados obtidos registraram
um menor teor de fendis totais na amostra de cevada cervejeira
(0,7240,003 mg/g de cevada) e um maior teor na cevada nua 3
(1,43+0,014 mg/g de cevada). Os gendtipos de cevada nua 1 e 2,
obtiveram valores de fendis totais de 1,37+0,005 mg/g e 1,1540,024 mg/g
de cevada, respectivamente. A ordem de quantificagao foi: cevada nua



3>cevada nua 1>cevada nua 2>cevada cervejeira. Os gendtipos de
cevada nua, variedade melhorada geneticamente a qual tem sido
investigada por seu valor nutricional e por oferecer inimeras aplica¢bes
na area de alimentos, obtiveram valores de fenéis totais mais elevados
quando comparados ao da cevada cervejeira.
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