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Resumo — O objetivo deste trabalho foi determinar a composicao de nutrientes de graos de diferentes cultivares
de cevada, na forma integral e descascada, e classificd-los em grupos com caracteristicas nutricionais distintas.
Foram utilizadas amostras de 17 cultivares, da Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, da safra de 2005. As determinacdes
quimicas foram realizadas de acordo com os métodos de andlise oficial da AOAC Internacional. Foram observadas
diferencas significativas entre graos integrais de cultivares para proteina bruta, cinzas, extrato etéreo, fibra total
e carboidratos ndo-fibrosos, porém, os teores de fibra insoliivel e fibra solivel ndo diferiram. Em graos descascados,
foram observadas diferencas em todos os parametros analisados. Com excecdo da fracdo de carboidratos
nao-fibrosos, o processo de descascamento promoveu redu¢do em todas as fracdes avaliadas, em especial nos
teores de fibra total e fibra insolivel. Diferencas na composicao bromatoldgica ocorreram devido a variabilidade
genética das cultivares e ao descascamento.

Termos para indexacdo: Hordeum vulgare, fibra alimentar, fibra insolivel, fibra solivel, proteina bruta.

Chemical characterization of covered and hulness barley cultivars

Abstract — The objective of this work was to determine the chemical composition of different covered and
hulness barley cultivars grains and to classify them according to distinctive nutritional groups. Seventeen
cultivars from 2005 crop of Embrapa Trigo, Passo Fundo, RS, Brazil, were utilized. The chemical determinations
were based on Official Methods of Analysis of the AOAC International. Significative differences between
integral cultivars in relation to crude protein, ash, ether extract, total fiber and non-fibrous carbohydrate were
observed, however, there were no differences for fiber content and soluble fiber. In the hulness grain, differences
were observed. The non-fibrous carbohydrate was an exception and, in this case, the hull’s process promoted
the fraction’s reduction, specially in the total fiber and insoluble fiber content. Variation in the bromatological
composition occurs because of the genetic variability of cultivars and due to the hulness.

Index terms: Hordeum vulgare, dietary fiber, insoluble fiber, soluble fiber, crude protein.

Introducao de farinhas ou flocos para panificac@o, na producio de
medicamentos e na formulacdo de produtos dietéticos e
de sucedaneos de café (Minella, 2007). No entanto, a
classificacdo atual da cevada, de acordo com a Portaria

n° 691/96, do Ministério da Agricultura, Pecudria e

A cevada (Hordeum vulgare) é produzida no Brasil
em escala comercial desde 1930 e se constitui em uma
op¢do como cultura de inverno. A 4drea cultivada nos

dltimos anos aumentou substancialmente, passando de
57.018 hectares, em 1992, para 137.664, em 2000. O Rio
Grande do Sul é o maior produtor (IBGE, 2007). Além
disso, a cultura da cevada ocupa a quarta posicdo no
mercado econdmico mundial.

Desde o inicio, a produciao brasileira vem sendo feita
em resposta a demanda da industria de malte cervejeiro,
sendo que o grao também é utilizado, em pequena escala,
na industrializacao de bebidas destiladas e na composi¢ao

Abastecimento, baseia-se no destino de seus graos para
industria cervejeira, sem levar em consideragdo a
composi¢do quimica, um dos atributos que mais se
destacam na caracterizacdo da qualidade nutricional.
Sob a perspectiva da ciéncia dos alimentos e diante
do consenso da relagdo entre alimentacdo, saide e
doenca, hd uma procura por alimentos que, além de
fornecer os nutrientes indispensdveis ao organismo,
proporcionem beneficios adicionais a saide. Sob esse
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aspecto, as atuais recomendagdes nutricionais incentivam
a ingestdo de cereais com caracteristicas diferenciadas
(FAO, 1998).

Existe variacdo quanto & composi¢cao quimica de graos
de diferentes cultivares de cevada avaliadas (Oscarsson
et al., 1996; Molina-Cano et al., 1997; Helm &
De Francisco, 2004; Holtkj@len et al., 2007) e de outros
grdos, tais como aveia (Gutkoski & Trombetta, 1999;
Monteiro, 2005), arroz (Freitas, 2002), milho (Callegaro
et al., 2005) e feijao (Ribeiro et al., 2005; Londero et al.,
2006).

Um exemplo da importancia da quantificacdo da
composicao quimica dos graos de cevada diz respeito a
fibra alimentar que é um de seus constituintes
alimentares de maior valor. Embora pouco estudada
neste cereal, a fibra exerce, por meio de suas fracdes
insoldvel e soldvel, efeitos metabdlicos e fisiolégicos no
organismo humano, como mudancas das caracteristicas
do bolo alimentar durante a digestdo, bem como na
diversidade e atividade dos microrganismos intestinais
(Warpechowski, 1996). Na pratica, as fragdes de fibra
soldvel e insoltivel sdo consumidas como parte integrante
do alimento, mas sdo suas respectivas propor¢cdes em
relacdo a fibra total, e ndo apenas os seus teores
individuais, que alteram as respostas bioldgicas.

O consumo de graos de cevada, em uma dieta
balanceada, pode reduzir o risco de doencas (FAO, 1997;
FDA, 1998). Behall et al. (2004) demonstraram
beneficios preventivos das fibras sobre a saide e Li et al.
(2003) relataram efeitos benéficos no metabolismo
lipidico e na prevencao de algumas doengas cronicas.

O objetivo deste trabalho foi determinar a composi¢ao
de nutrientes de graos de diferentes cultivares de cevada,
na forma integral e descascada, e classifici-los em
grupos com caracteristicas nutricionais distintas.

Material e Métodos

O trabalho foi conduzido no Nucleo Integrado de
Desenvolvimento em Analises Laboratoriais (Nidal) do
Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
(DTCA), pertencente ao Centro de Ciéncias Rurais
(CCR) da Universidade Federal de Santa Maria
(UFSM), em Santa Maria, RS.
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Os tratamentos foram constituidos por amostras de graos
de 17 cultivares (BRS 195, BRS 225, BRS BOREMA,
BRS LAGOA, BRS MARCIANA, BRS MARIANA,
EMBRAPA 127, EMBRAPA 128, MN 610, MN 698,
MN 716, MN 721, MN 743, PFC 2001048, PFC 2001052,
PFC 200048 e PFC 99199) com trés repeti¢des. O ensaio
de campo foi conduzido pela Embrapa Trigo, em Passo
Fundo, RS, em 2005. A regido apresenta altitude de 684 m
e clima frio.

A semeadura foi realizada mecanicamente, sob plantio
direto, em Latossolo Vermelho distréfico, em junho, e a
colheita, em outubro de 2005. A adubacdo foi realizada
de acordo com a andlise quimica do solo, utilizando-se
250 kg de adubo da férmula 5-25-20 de NPK.
O controle de pragas e doencas foi realizado sempre
que necessario. A colheita foi mecanizada e os graos
foram submetidos a secagem para reducdo do teor de
umidade até 13% e, em seguida, realizou-se a limpeza
para remocao de impurezas e de graos refugo.

Os graos de cada uma das cultivares foram avaliados
na forma integral e descascada. O descascamento foi
realizado com descascador da marca Suzuki, regulado
para queda de 8 a 16 graos por segundo, durante
40 segundos. O rendimento dos graos descascados foi
determinado por meio de pesagens, para 100 g de
amostra.

Na andlise de composicdo quimica, 100 g de amostra
de cada cultivar, na forma integral e descascada foram
moidos em micromoinho da marca Marconi, 27.000 rpm,
para obter tamanho de particulas (<1 mm) apropriado,
as quais foram armazenadas em sacos de pldstico, em
temperatura ambiente, até o momento das andlises.

As determinacdes de matéria seca (MS) em estufa a
105°C por 12 horas, de cinzas (Cz) em mufla a 550°C
por 5 horas, de extrato etéreo (EE) em aparelho Soxhlet
com éter de petrdleo, de proteina bruta (PB) pelo método
de Kjeldahl (%N x 6,25), de fibra alimentar total (FT) e
de fibra insoldvel (FI) foram realizadas de acordo com
AOAC (1995). O contetddo de fibra solivel (FS) foi
determinado pela diferenca entre a fibra total e a fibra
insoldvel. As enzimas utilizadas na determinacdo
da fibra foram: o-amilase (Termamyl 120L), protease
(Flavourzyme 500L) e amiloglicosidase (AMG 300L), todas
produzidas pela Novozymes Latin American Limited,
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Araucdria, PR, Brasil. Os dados analiticos foram obtidos
em duplicata e seus valores finais foram calculados
para base seca. A fragdo de carboidratos ndo-fibrosos
(CNF) foi calculada por diferenca:

9%CNF = 100 - (%PB + %EE + %Cz + %FT).

O experimento foi conduzido em delineamento de
blocos ao acaso com trés repeticdoes. Os dados foram
submetidos a andlise de varidncia e as médias
comparadas pelo teste de Skott-Knott, a 5% de
probabilidade. Foi realizada andlise multivariada de
agrupamento para classificar as cultivares com
caracteristicas nutricionais semelhantes. Os grupos
foram obtidos com base no cdlculo do quadrado das
matrizes euclidianas, de acordo com o método de Ward,
conforme indicado por Hair et al. (1998).

Resultados e Discussao

Foram observadas diferencas significativas entre as
cultivares na forma integral para teores de proteina bruta
(PB), de cinzas (CZ), de extrato etéreo (EE), de fibra
total (FT) e de carboidratos ndo-fibrosos (CNF), porém
ndo houve diferencas significativas para valores de fibra
insoluvel (FI) e de fibra solivel (FS) (Tabela 1).
Nos graos descascados, diferencas significativas foram
observadas em todos os parametros avaliados (Tabela 2).

Os teores médios de PB, nos grdos integrais € nos
grdos sem casca, foram de 13,01 e 12,21%,
respectivamente (Tabelas 1 e 2). As diferencas
observadas podem ser atribuidas as caracteristicas
genéticas, tendo em vista que as cultivares foram
cultivadas sob as mesmas condi¢des ambientais,
concordando com observacdes realizadas por Silva et al.
(2000). As diferencas observadas nos teores de PB,
obtidas neste trabalho, sdo semelhantes aos resultados
observados por Oscarsson et al. (1996), Xue et al. (1997),
Fujita & Figueroa (2003) e Helm & De Francisco (2004)
em variedades brasileiras de cevada nua e por Holtekj@len
et al. (2007). Por ser a proteina um nutriente essencial em
varios processos metabdlicos, na constru¢ao e manutencao
dos tecidos organicos (Maham & Scott-Stump, 2002),
grdos de cevada, tanto na forma integral como descascada,
apresentam potencial nutricional relevante.

Os valores médios de matéria mineral (Cz), nos graos
integral e descascado, foram 2,45 e 1,44%, respectivamente

(Tabelas 1 e 2). As diferencas foram decorrentes do
descascamento, evidenciando que os grios integrais
contém maior teor de minerais, pois esses se encontram
em maior quantidade na casca ou préximo dela (Evers
et al., 1999).

Com relacido a fracdo de EE, os valores observados,
tanto nos graos integrais como descascados, foram
inferiores a 2,89% (Tabelas 1 e 2), o que indica pequena
contribuicdo lipidica (4dcidos graxos) dos graos de
cevada, caracteristico da maioria dos grdos de cereais.
Valores superiores foram observados por Oscarsson
et al. (1996) (inferiores a 3,7%) e por Fujita & Figueroa
(2003) (inferior a 4%).

Observou-se aumento no teor de EE, quando se
retirou a casca em algumas cultivares de cevada, o que
ndo era esperado. Esse aumento ocorreu provavelmente
devido a determinacgdo de EE por extragdo com éter ser
de baixa precisao.

Os valores de fibra alimentar variaram de 24,58
(BRS LAGOA) a 19,81% (PFC 2001052), com média
de 22,06%, nos graos integrais. Entretanto, nos graos
sem casca, o valor miaximo foi de 13,73%
(EMBRAPA 128) e o minimo de 8,25% (PFC 2001048),
com média de 11,10% (Tabelas 1 e 2). Teores
semelhantes foram observados por Xue et al. (1997),
em graos na forma integral e sem casca, e por Fujita &
Figueroa (2003) e Yal¢n et al. (2007), em graos
descascados.

Apenas o teor de FT ndo indica o potencial nutricional
real das fibras constituintes dos alimentos, uma vez que
os efeitos fisioldgicos estio relacionados as proporcdes
de suas fragdes solivel e insoldvel (Silva et al., 2003).
De acordo com Moore et al. (1998) e Guillon & Champ
(2000), o efeito das fracdes depende da quantidade
ingerida e da predominancia de uma fracao em relagdo
a outra. Assim, a quantificacdo das fra¢des individuais
é fundamental como indicativo do valor nutricional das
fibras dos alimentos e nao apenas da fibra total.

Valores observados de FI nos graos integrais (16,63%)
e nos grdos sem casca (6,46%) (Tabelas 1 e 2) sdo
indicativos de uso em dietas que necessitam diminuicao
do tempo de transito intestinal, aumento no volume do
bolo fecal, o que diminui o risco de doencas intestinais
(Warpechowski, 1996).
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As médias da fracdo de FS foram 5,43%, em graos
integrais e 4,64% em graos sem casca (Tabelas 1 e 2).
A fracdo de FS é composta em grande parte por
B-glucanas (Xue et al., 1997; Helm & De Francisco, 2004).
As B-glucanas reduziram a taxa de colesterol sanguineo,
principalmente em individuos hipercolesterolémicos (Behall
et al., 2004), e atenuaram a resposta glicémica, o que sugere
sua utilizacdo no controle ou retardo do agravamento dessas
doencas (Gutkoski & Trombeta, 1999; Li et al., 2003).
Também existem evidéncias de que as B-glucanas tém
efeito protetor no desenvolvimento do cancer de c6lon
(Howe et al., 1992). Assim, a fibra solivel dos graos de
cevada pode ser considerada ingrediente funcional
importante para a indudstria alimenticia (Brennana &
Clearyb, 2005), pode proporcionar beneficios nutricionais
e contribuir para o controle e reducdo do risco de
doencas.

Os valores observados na fracdo de carboidratos
nao-fibrosos (CNF), nos graos integrais, foram de 60,40
e 73,51% nos graos descascados (Tabelas 1 e 2).
O amido é o principal componente dessa fracdo, o qual
representa de 40 a 80% do valor energético total da
alimentacdo didria dos seres humanos (Freitas, 2002).
Molina-Cano et al. (1997) e Xue et al. (1997) verificaram
valores de amido, em grios de cevada, entre 52,7 e
59,6%.

Com relacdo a porcentagem de casca, houve diferenca
significativa entre as cultivares (Tabela 2), o que se

reflete diretamente no rendimento dos graos na industria
de processamento e no direcionamento do seu uso, tanto
do grdo, quanto da fracdo removida. As cultivares com
maior residuo de casca foram PFC2001048 (24,67%),
MN 721 (24,67%) e PFC 99199 (24,33%), com média
de 19,80% (Tabela 2). Valores médios de porcentagem
de casca foram superiores aos 13% observados por
Evers et al. (1999).

O valor médio de FT dos graos, na forma integral
(22,06%), foi aproximadamente o dobro do verificado
em graos sem casca (11,10%), e o de FI foi cerca de
2,5 vezes maior (16,63%) do que na forma descascada
(6,46%). Assim, graos na forma integral, em razio do
elevado teor de FT e FI podem ser utilizados no
enriquecimento de produtos, ou como ingrediente da dieta,
visando explorar os beneficios dessa fragdo na satde
dos seres humanos.

Na anélise multivariada de agrupamento das cultivares
de cevada, trés grupos foram formados (Tabela 3).
Considerando-se o potencial do uso dos graos de cevada
na alimentacdo como fonte de fibra alimentar e em
especial de fibra solivel, a qual tem demonstrado efeitos
benéficos a satde (Guillon & Champ, 2000; Li et al.,
2003; Behall et al., 2004; Brennana & Clearyb, 2005;
Yalcin et al., 2007), as cultivares do grupo 2 se
destacaram. Esse grupo apresentou a maior quantidade
de cultivares, tanto de grdos na forma integral como
descascada.

Tabela 1. Matéria seca (MS), proteina bruta (PB), matéria mineral (Cz), extrato etéreo (EE), fibra total (FT), fibra insolivel (FI), fibra
soldvel (FS) e carboidratos ndo-fibrosos (CNF), de grios integrais de diferentes cultivares de cevada (em porcentagem de MS)(D.

Cultivar MS PB Cz EE FT FI® FS® CNF

BRS 195 89,76 11,72¢ 2,56a 1,90¢ 21,64b 16,64 5,00 62,80a
BRS 225 89,53 12,90b 2,58a 2,16b 23,26a 16,01 7,25 59,12b
BRS BOREMA 89,79 12,00¢ 2,31a 1,95¢ 21,21b 17,28 3,92 62,53a
BRS LAGOA 89,51 13,33b 2,57a 1,90¢ 24,58a 16,79 7,79 57,61b
BRS MARCIANA 89,48 12,77b 2,55a 2,20b 21,40b 16,41 4,98 61,07a
BRS MARIANA 89,54 13,25b 2,57a 2,24b 23,51a 18,23 5,29 58,43b
EMBRAPA 127 89,43 13,17b 2,54a 2,02¢ 21,07b 15,73 5,34 61,20a
EMBRAPA 128 89,52 12,54b 2,52a 2,84a 24,05a 16,96 7,09 58,05b
MN 610 89,65 13,79a 1,83b 1,81c 21,11b 16,11 5,01 65,45a
MN 698 89,78 14,30a 2,51a 1,79¢ 20,86b 15,98 4,88 60,54b
MN 716 89,55 13,24b 2,52a 1,97¢ 22,51a 17,13 5,38 59,77b
MN 721 89,51 13,98a 2,49a 2,26b 21,53b 17,12 4,40 59,75b
MN 743 89,53 10,49d 2,51a 1,83¢ 21,63b 17,11 4,52 63,54a
PFC 2001048 89,71 14,09a 2,36a 2,89 20,91b 14,88 6,03 59,76b
PFC 2001052 89,62 13,16b 2,44a 1,68¢ 19,81b 15,90 3,93 62,902
PFC 200048 89,71 12,84b 2,28a 1,65¢ 23,44a 17,21 6,23 59,79b
PFC 99199 89,80 13,70a 2,50a 2,23b 22,56a 17,27 5,30 59,01b
Média 89,49 13,01 2,45 2,08 22,06 16,63 5,43 60,40
CV(%) 0,31 7,84 8,57 18,75 8,15 8,41 31,67 3,59

(DMédias seguidas de letras diferentes na coluna diferem entre si pelo teste de Skott-Knott, a 5% de probabilidade; os dados de MS ndo foram
submetidos 2 andlise estatistica, em razdo da padronizacdo usada na pré-secagem para facilitar o descascamento. @Nio foram observadas diferencas

significativas.
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Tabela 2. Porcentagem de casca (PC) removida de grios integrais, matéria seca (MS), proteina bruta (PB), matéria mineral (Cz),
extrato etéreo (EE), fibra total (FT), fibra insoldvel (FI), fibra solivel (FS) e carboidratos nao-fibrosos (CNF) de graos descascados

de diferentes cultivares de cevada (em porcentagem de MS)(™.

Cultivar PC MS PB [ EE FT FI FS CNF

BRS 195 20,50c 91,99 11,02b 0,94 1,50c 11,24¢ 6,90b 4,36b 75,30b
BRS 225 20,67¢ 91,94 12,37a 1,10 1,30d 11,50¢ 4.93¢ 6,57a 73,73¢
BRS BOREMA 22,00¢ 93,06 10,77b 1,67 1,83¢ 8,48¢ 5,66d 2,82¢ 77,25a
BRS LAGOA 20,33¢ 93,16 12,76a 1,30 2,09b 12,09b 6,33¢c 5,75a 70,29d
BRS MARCIANA 16,67d 92,59 12,98a 1,75 1,64c 11,98b 6,94b 5,04a 71,66d
BRS MARIANA 23,33b 92,98 12,49a 1,40 1,15d 11,74¢ 6.32¢ 542a 73,23¢
EMBRAPA 127 16,00d 92,72 12,57a 1,72 1,74c 10,82¢ 6,89b 3,94b 73,14¢
EMBRAPA 128 17,67d 92,65 12,58a 1,60 1,66¢ 13,73a 7,50b 6,23a 70,44d
MN 610 20,33¢ 92,17 12,40a 1,32 1,67¢ 10,11d 5,03¢ 5,08a 70,50b
MN 698 17,67d 92,67 13,25a 1,80 1,65¢ 11,53¢ 7.24b 4,29b 71,90d
MN 716 16,67d 92,71 12,37a 1,69 1,65¢ 1091¢c 6,26¢ 4,65b 73,40¢
MN 721 24,67a 93,12 12,00a 1,47 1,29d 10,84c 6,41c 4,42b 74,40b
MN 743 16,33d 91,74 12,54a 1,07 2,35a 12,09b 8.84a 3,24¢ 71,96d
PFC 2001048 24,67a 92,31 11,66b 1,09 1,52¢ 8,25¢ 4,18f 4,07b 77,47a
PFC2001052 16,67d 92,05 11,57b 1,69 1,81c 10,54¢ 6,27¢ 4,28b 74,38b
PFC 200048 21,33¢ 93,17 12,25a 2,58 2,48a 10,05d 7,12b 2,93¢ 73,64¢
PFC 99199 24,33a 92,05 12,01a 1,43 0,77¢ 12,70b 6,97b 5,74a 73,09¢
Média 19,80 92,47 12,21 1,44 1,65 11,10 6,46 4,64 73,51

CV(%) 15,35 0,01 6,30 20,83 25,45 13,60 17,18 28,02 3,02

(DMédias seguidas de letras diferentes na coluna diferem entre si pelo teste de Skott-Knott, a 5% de probabilidade; os dados de MS nio foram
submetidos 2 andlise estatistica, em razdo da padronizacdio usada na pré-secagem para facilitar o descascamento. @Nio foram observadas diferencas

significativas.

Tabela 3. Agrupamento de cultivares de cevada, considerando-se proteina bruta (PB), fibra insoldvel (FI), fibra solivel (FS) e
carboidratos nio-fibrosos (CNF), na forma integral e descascada (em porcentagem de MS)().

Grupo PB FI FS CNF Cultivar
Grao integral

1 11,84b 16,73a 4,34b 62,78a BRS195, BRS BOREMA, MN 743, PFC 2001052

2 13,22a 17,09a 6,09a 58,94¢ BRS 225, BRS LAGOA, BRS MARIANA, EMBRAPA 128, MN 716,
MN 721, PFC 200048, PFC 99199

3 13,62a 15,82b 5,24ab 60,80b BRS MARCIANA, EMBRAPA 127, MN 610, PFC 2001048, MN 698

Grao descascado
1 11,40b 5,88b 3,99b 77,76a BRS 195, BRS BOREMA, MN 721, PFC 2001048 ¢ PFC 2001052
12,45a 6,39ab 5,41a 72,02b BRS 225, BRS LAGOA, BRS MARCIANA, BRS MARIANA,

EMBRAPA 128, MN 610, MN 698, MN 716 ¢ PFC 99199

3 12,57a 7,61a 3,37b 72,91b EMBRAPA 127, MN 743 e PFC 200048

(DMédias seguidas por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Duncan, a 5% de probabilidade.

Conclusoes

1. Graos integrais e descascados de cultivares de
cevada apresentam variacdes quanto a composicao de
nutrientes devido a variabilidade genética entre
cultivares.

2. O descascamento dos graos de cevada reduz a
concentracdo de protefna bruta, de extrato etéreo, de
cinzas, de fibra solivel, e, em especial, nos teores de
fibra total e de fibra insoldvel.

3. A andlise de agrupamento permite identificar
grupos de cultivares com caracteristicas nutricionais
distintas, quanto a composicdo de nutrientes de seus

graos.
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