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Cevada alimento funcional - Alternativa
para a diversificacdo e agregacao de
valor na cadeia produtiva de cereais

Valeria Carpentieri-Pipolo’
Euclydes Minella?

Resumo — A cultura da cevada é de grande importancia socioeconémica para
o Brasil. A produgéo nacional abastece 43% do mercado de malte para cer-
veja. Diferentemente de outros paises, no Brasil, devido a alternativas mais
vantajosas, a cevada é pouco utilizada na alimentagao animal. No que se re-
fere a utilizagdo dos gréos para industria de alimentos, a baixa qualidade para
panificagdo da farinha de cevada, restringiram a sua utilizagéo na alimenta-
¢ao humana. No entanto, pesquisas recentes comprovaram que o interesse
pela cevada vem crescendo nas ultimas décadas, principalmente devido ao
seu alto teor de fibra alimentar soluvel, especialmente (1,3;1,4) B-glucanas,
componente das paredes celulares e da camada de aleurona do endosperma
dos graos. Uma relagéo positiva entre o0 consumo de B-glucanas de cevada
e a reducao do risco de problemas crénicos de saude foi comprovada em va-
rios estudos. As 3-glucanas reduzem a chance de doencga cardiaca coronaria
e de diabetes devido a regulagcédo dos niveis de colesterol e de glicose no
sangue, adicionalmente, as 3-glucanas tem propriedades de modulagao imu-
noldgica. O objetivo deste estudo foi avaliar o teor de B-glucana em cultivares
comerciais recomendadas para industria de malte e em linhagens de cevada
nua, selecionadas para alimentagdo humana em dois locais de cultivo, Passo
Fundo, RS e Taquarivai, SP. A concentragdo média de 3-glucana variou entre
as localidades, sendo superior em Taquarivai, SP (5,05%) do que em Passo
Fundo, RS (3,3%). A cultivar comercial BRS Itanema em Taquarivai, SP,
destacou-se com a maior média (5,16%) atingindo concentragao média de
B-glucana = 5%, valor minimo exigido pela industria alimenticia. Embora as
condic¢des climaticas predominantes no ano de avaliagcado tenham prejudica-
do o desempenho da cultura no plantio em Passo Fundo, RS, as linhagens
de cevada nua apresentaram concentragcdo média de B-glucana significati-
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vamente superior a das cultivares comerciais. Os resultados desta pesquisa
confirmam que as variedades nacionais tém potencial de atingir os niveis
de especificagbes de B-glucana recomendados para a industria alimenticia,
assim, o reposicionamento do mercado para comercializagdo como alimento
funcional dos gréos de cevada que ndo atendam a industria de malteacéo,
€ uma iniciativa a ser considerada pela pesquisa e pelas agéncias regulado-
ras, pois além de proteger o agricultor, considera a saude da populagéo e a
seguranca alimentar.

Termos para indexagao: Hordeum vulgare L., cevada, 3-glucana, fibra ali-
mentar, compostos bioativos.

Barley functional food: alternative for diversification
and adding value in the cereal production chain

Abstract — Barley is a crop that has great socio-economic importance for
Brazil. The national production supplies 43% of the beer malt market. Unlike
other countries, in Brazil barley is little used in animal feed due to the existence
of more economic animal feed alternatives. With regard to the use of grains
for the food industry, the low quality of barley flour for baking restricted the use
of barley in human consumption. However, recent research has shown that
interest in barley has been growing in recent decades, mainly due to its high
content of soluble dietary fiber, especially (1,3;1,4) B-glucans, cell wall com-
ponents and aleurone grains of endosperm. A positive relationship between
the consumption of barley B-glucans and the reduction in the risk of chronic
health problems has been proven in several studies. p-Glucans reduce the
chance of coronary heart disease and diabetes due to the regulation of blood
cholesterol and glucose levels, in addition, B-glucans have immune modulat-
ing properties. The aim of this study was to evaluate the levels of B-glucan in
commercial cultivars recommended for the malt industry and barley breeding
lines selected for human consumption in two cultivation sites, Passo Fundo,
RS and Taquarivai, SP. The averages of -glucan concentration varied be-
tween locations, being higher in Taquarivai, SP (5.05%) than in Passo Fundo,
RS (3.3%). The commercial cultivar BRS ltanema in Taquarivai, SP, stood out
with the highest average (5.16%) reaching an average [3-glucan concentra-
tion = 5%, the minimum required by the food industry. Although the prevailing
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climatic conditions in the year of evaluation affected the performance of the
crop, in Passo Fundo, RS the naked breeding lines presented concentrations
of B-glucan significantly higher than the average of commercial cultivars. The
results of this research confirm that national varieties have the potential to
reach the specifications and levels of 3-glucan required for the food industry,
thus, the market repositioning of the barley grains not suitable to the malt
industry and commercialization as a functional food is an initiative to be con-
sidered by research and by regulatory agencies, because in addition to pro-
tecting the farmer, it considers the population health and the food security.

Keywords: Hordeum vulgare L., barley, B-glucana, dietary fiber, bioactive
compounds.

Introducao

A cevada (Hordeum vulgare L.) é o quarto cereal mais cultivado no mundo
depois do trigo, milho e arroz. Alcangou grande distribuicdo geografica
devido a versatilidade nas formas de utilizagcdo do grdo e a ampla adaptacao
ecolégica, uma vez que este cereal é produzido em regibes de clima
considerado marginal para a produgado de outros grdaos, como milho, arroz
e trigo. Mais precoce e menos exigente em agua do que outros cereais, a
cevada tornou-se mais competitiva em areas de precipitacdo marginal e curta
estagao de cultivo, sendo a Unica alternativa em regides de altitudes extremas
(Minella, 1999).

A produgao mundial de cevada foi de 156,2 milhdes de toneladas (safra
2019/2020), a area colhida de 51,65 milhdes de hectares e o rendimento
médio das lavouras de 2.506 kg/ha. A Europa é responsavel pela maior parte
da produgdo mundial (63,4%); seguida da Asia (14,5%); América do Norte
(10,7%), Oceania (5,4%), Africa (4,0%) e por ultimo a América do Sul (1,6%)
(FAO, 2021; Global, 2020).

A cultura da cevada tem grande importancia socioeconémica para o Brasil
sendo que toda a produgéao brasileira deste cereal é utilizada na fabricacao
de malte, que abastece 43% da necessidade requerida pela industria cerve-
jeira, cuja capacidade de produgéo é de 420.000 toneladas por ano (De Mori;
Minella, 2012).
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A producgao brasileira concentra-se entre as latitudes de 24° e 31°, em
areas com altitudes entre 500 e 1100 m e média de precipitacdo durante
a safra de 700 mm. Destacam-se como maiores produtores os estados do
Parana (62,6% da producgéo), seguido do Rio Grande do Sul (34,9%) e de
Santa Catarina (2,5%), tendo alguns registros de cultivo sob sistema irrigado
na regido central (latitude 15°), em Goias e Minas Gerais, em altitudes supe-
riores a 800 m (De Mori; Minella, 2012).

A cevada é caracterizada por uma grande variabilidade genética, fator
determinante do ganho genético constante nos programas de melhoramen-
to e da ampla adaptabilidade do cereal (Jadhav et al., 1998; Bhatty, 1999;
Newman; Newman, 2006; Baik; Ullrich, 2008). Quanto a utilizagéo da cevada,
existem variedades adequadas para industria de malte, variedades para ra-
¢ao animal e forragem, bem como variedades para consumo como alimento
humano.

Para cada finalidade de utilizagao existem caracteristicas a serem obser-
vadas no processo de selecdo de plantas em um programa de melhoramen-
to, particularmente na cevada, a aderéncia da casca a cariopse dos graos e o
conteudo de B-glucanas séo caracteristicas importantes a serem observadas
nas varias formas de utilizagédo dos graos.

Variedades tradicionais melhoradas para atender a industria de malte,
apresentam graos cobertos, isto € com a casca fortemente aderida & cariop-
se, ja as variedades nuas foram selecionadas para consumo humano e pos-
suem gréos com casca de facil remogao. O alelo que determina grdos com
cariopse coberta (Nud) é dominante sobre cariopse nua (nud) (Taketa et al.,
2008; Gerasimova et al., 2020).

A cevada é uma excelente fonte de fibra alimentar, no entanto, tradicional-
mente, a cevada ndo tem sido utilizada na produgado de produtos de panifi-
cagao devido a baixa qualidade do gluten nos graos, o que resulta em pobre
poder de panificagdo e baixa qualidade sensorial (Bhatty, 1999).

Na industria de ragdes a cevada é muito utilizada, principalmente na eu-
ropa, na alimentacdo de bovinos, em complementagdo ao milho, uma vez
que as [(B-glucanas da cevada melhoram o sistema imunolégico dos animais,
embora exista excecao particularmente na alimentagdo de galinhas e fran-
gos. Embora melhore a performance do sistema imunolégico de aves, a com-
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plementagao da ragao, com cevada, nao é recomendada particularmente na
dieta de frangos e galinhas devido as (-glucanas da cevada aumentarem
a viscosidade intestinal com consequente redugéo de rendimento das aves
(Jacob; Pescatore, 2012). Diferentemente de outros paises, no Brasil, devido
a alternativas mais vantajosas, a cevada é pouco utilizada na alimentacao
animal.

A comercializagdo nacional da cevada é regida por uma legislacdo espe-
cifica que ndo considera a qualidade nutricional dos grdos, mas que segue
os parametros de identidade e qualidade do produto para industria de malte
(BRASIL, 1996).

Os programas de melhoramento genético de cevada deram énfase para
atender a demanda da industria de malte para cerveja. As cultivares para
atender a industria de malte de cerveja tem que apresentar particularidades
especificas quanto as caracteristicas de qualidade dos gréos, tais como:
graos com a cariopse coberta, porcentagem de germinacao dos gréaos acima
de 95%, proporgao de gréos acima de 2,5 mm superior a 90%, teor de protei-
na entre 10,5 e 12,5%, alta atividade enzimatica, rendimento de extrato supe-
rior a 80,5% e baixo teor de B-glucanas (Minella, 1999). No processo de pro-
dugdo de cerveja, o baixo teor de B-glucanas do gréo e/ou sua degradagao
durante a maltagem s&o questdes criticas na fabricagdo de cerveja. Quando
a concentracao de B-glucanas é alta (>100 mgL-1) ocorre um aumento da
viscosidade do mosto com redugado do rendimento, podendo causar a obs-
trucdo dos filtros e adicionalmente resultar em possivel turvagao da cerveja
(Brouwer et al., 2016).

A cevada é considerada internacionalmente um alimento funcional devi-
do as B-glucanas presentes nas fibras soluveis da cevada, os compostos
funcionais responsaveis por esses beneficios a saude. As 3-glucanas séo
conhecidas principalmente por seus beneficios a saude, como a regulagcao
das concentra¢des normais de colesterol LDL no sangue o que reduz o ris-
co de doengas cardiovasculares. Foi demonstrado que o principal papel das
B-glucanas no trato digestivo € aumentar a viscosidade intraluminal por meio
da formagéo de solugbes altamente viscosas o que reduz as respostas glicé-
micas pods-prandiais e proporciona uma sensacao de saciedade mais cedo.
Outros papéis positivos das 3-glucanas incluem o aumento da biodisponibili-
dade de minerais e vitaminas e também desempenham papel importante na
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fisiologia intestinal e na reducgao do risco de cancer de célon (Li et al., 2003;
Behall et al., 2004; Wood, 2007; Rey et al., 2009; Aldughpassi et al., 2012;
Tosh, 2013; Du et al., 2019).

A Food and Drug Administration (FDA, 2006), principal 6érgao certificador
de alimentos dos Estados Unidos (EUA), concluiu que existe relagdo de cau-
sa e efeito entre o consumo de B-glucanas e a diminui¢ao do risco de doen-
¢as coronarias, sendo que desde 2005 o cereal é registrado nos EUA como
alimento funcional (21 CFR 101.81(FDA, 2020)). Na Europa, a European
Food Safety Authority (European..., 2011) autorizou a divulgacédo de que “o
consumo regular de B -glucanas contribui para a manutencao das concen-
tracdes normais de colesterol no sangue”, assumindo que as B-glucanas da
cevada tém os mesmos efeitos que as 3-glucanas da aveia. Sustentando a
divulgacao, a EFSA recomenda a ingestdo de uma quantidade de pelo menos
3 g/dia de B-glucana de cevada, farelo de cevada ou de aveia, ou de misturas
de B-glucanas nao processados em uma ou mais porgoes.

Adicionalmente a cevada é excelente fonte de compostos fendlicos como
acidos fendlicos, flavonodides, tocol, fitoesterois e d-a-tocotrienol (maior com-
ponente ativo de vitamina E) comprovado protetor coronariano (Pryma et al.,
2007).

As B-glucanas desempenham importante papel na industria alimenticia,
como componente formador de gel (espessante ndo calérico e estabilizador
de emulséo) e como substituto da gordura em alimentos processados. Além
de melhorar a estabilidade e textura, as $-glucanas aumentam a vida util dos
produtos alimenticios e tem destaque na industria, particularmente na pro-
ducao de queijos e sorvetes (Wood, 2007; Alminger; Eklund-Jonsson, 2008;
Pizarro et al., 2014).

A divulgacéo dos resultados de pesquisas sobre o valor nutricional das
B-glucanas propicia novas oportunidades de mercado para a cevada, seja
na utilizagao dos graos para consumo humano ou na extragao de 3-glucanas
para o enriquecimento de produtos. O valioso valor de -glucanas da cevada
€ um argumento relevante para os programas de melhoramento desenvolver
cultivares no sentido de aumentar a oferta de cevada para o mercado de
alimentos funcionais _

O objetivo deste documento é apresentar os resultados de pesquisa da
Embrapa Trigo sobre teores de B-glucana e de proteina em cevada, de for-
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ma a contribuir para difusdo dessas informacgdes e incentivar iniciativas de
pesquisa e desenvolvimento do uso deste cereal como alimento funcional e
como alternativa de diversificacdo e agregacgao de valor na cadeia produtiva

da cevada.

Material e Métodos

Cinco cultivares comerciais de cevada com cariopse coberta (ou Nud),
BRS Brau, BRS Caué, BRS Elis, BRS Sampa e BRS Itanema (Reunido...,
2019) e quatro linhagens de cevada com cariopse nua (ou nud), PFC 149857,
PFC 149858, PFC 149859, PFC 149846, do programa de melhoramento de
cevada da Embrapa Trigo, foram avaliadas nesta pesquisa. Os experimentos
de campo foram conduzidos durante o inverno de 2015, sendo que em Passo
Fundo, RS, foram cultivadas as quatro linhagens nuas e as trés cultivares
comerciais recomendadas para o Rio Grande do Sul (BRS Brau, BRS Caué
e BRS Elis), e em Taquarivai, SP, as duas cultivares recomendadas para o
estado de S&o Paulo (BRS Sampa e BRS Itanema).

O delineamento experimental utilizado para avaliagdo das cultivares co-
merciais foi inteiramente casualizado com trés repetigdes. A area das unida-
des experimentais foi constituida por 10 linhas de 5 m de comprimento, espa-
¢adas em 17 cm. A area util das unidades experimentais onde se procedeu a
colheita final de graos, constituiu-se das sete linhas centrais, descartando-se
0,5 m em cada extremidade da parcela. Retirou-se uma amostra de 20 g de
graos, a partir da massa total de graos obtida em cada unidade experimental,
para determinagéo do teor de proteina e de B-glucanas do grédo. Devido ao
numero limitado de sementes, as quatro linhagens foram cultivadas em uma
Unica repeticao.

As avaliagdes de qualidade dos gréaos foram realizadas no Laboratério de
Qualidade, do Programa de Pés-Graduagao em Ciéncias de Alimentos, da
Universidade Estadual de Londrina (UEL), em Londrina, PR, como resultado
da parceria da UEL com a Embrapa Trigo. A metodologia de avaliagéo da
qualidade dos graos esta descrita em detalhes em Ludwig et al. (2019).

A proteina total (nitrogénio total x 6,25) foi determinada pelo método n°
979.09 (método de referéncia de Kjeldahl), da Cereal & Grains Association



12 BOLETIM DE PESQUISA E DESENVOLVIMENTO 98

(AACC...,1999). As amostras foram analisadas em duas repeticbes e os re-
sultados em base seca foram expressos em percentagem.

As concentracgdes de B-glucanas foram determinadas usando Kits de ensaio
Megazyme (Megazyme International Ireland Ltd Wicklow, Irlanda), de acordo
com o método n° 32-23.01, da Cereal & Grains Association (AACC...,1999). O
teor de umidade de todas as amostras foi determinado em analisador de umi-
dade Precisa HAGB0 IR (Precisa Instruments, Diekinton, Alemanha). Os dados
dos teores de B-glucana foram relatados com base na porcentagem (%) do
peso seco (g/g) e séo resultado da média de seis repeticoes.

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia e as médias dos
dados comparados pelo teste Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 sdo apresentadas as médias dos dados de temperatura e a
precipitacdo acumulada nos meses de desenvolvimento da cultura. Pode ser
observado que, apesar de importante, a variagado na temperatura foi pequena
entre os locais, enquanto que a precipitacao foi bastante discrepante, sendo
que Taquarivai, SP apresentou a menor precipitagdo acumulada.

Tabela 1. Temperaturas e precipitagdo médias nas localidades durante o periodo de
cultivo dos ensaios de cevada na safra 2015.

Temperatura Temperatura Temperatura Precipitagao

Localidade Maxima (°C)  Minima (°C)  Média (°C) (mm)
Taquarivai, SP 22,5 13,2 17,9 300,9
Passo Fundo, RS 21,1 11,4 15,4 948,7

Fonte: Instituto Nacional de Meteorologia — INMET (2020).

A comparagdo entre as médias da concentragdo de B-glucana e de pro-
teinas das linhagens nuas e das cultivares comerciais de cevada cervejeira
(gréos cobertos) cultivadas em Passo Fundo, RS e em Taquarivai, SP, na
safra 2015, sdo apresentadas na Figura 1. Em Passo Fundo, RS, as quatro
linhagens nuas apresentaram concentragéo de B-glucana significativamente
superior a média das cultivares cervejeiras. Em Taquarivai, SP as médias de
B-glucana das cultivares cervejeiras foi significativamente superior as médias
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observadas em Passo Fundo, RS (Figuras 1 e 2). Quando cultivadas em
Passo Fundo, RS, os teores de proteina das quatro linhagens nuas foram
numericamente inferiores a média dos teores das trés cultivares cervejeiras.
E interessante notar que o teor médio de proteina das duas cultivares semea-
das em Taquarivai, SP, foi significativamente inferior ao teor médio das trés
cultivares semeadas em Passo Fundo, RS (Figura 1).
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Figura 1. Médias da concentragéo (%) de B-glucana e de proteina em cevada da safra
2015. Valores de B-glucana, sobre as colunas azuis, sdo médias das quatro linhagens
de cevada nua semeadas em Passo Fundo (PF), RS; valor sobre a coluna cinza é a
média das trés cultivares cervejeiras semeadas em PF e valor sobre a coluna verde
€ a média das duas cultivares cervejeiras semeadas em Taquarivai (TA), SP. Médias
seguidas da mesma letra mindscula (comparagdes entre cultivo em PF), ndo diferem
entre si pelo teste de Tukey (p<0.05). Médias seguidas da mesma letra maiuscula
(comparagbes entre cultivo em PF e TA) ndo diferem entre si pelo teste de Tukey
(p=0.05). O teor médio de proteina das cultivares cervejeiras semeadas em PF e em
TA esta apresentado préximo a linha laranja, sendo que médias seguidas de letras
minusculas diferentes, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Dentre as localidades, Taquarivai, SP, apresentou maior média para o teor de
B-glucana (5,05%) (Figura 1) e nesta localidade, destacou-se com a maior média
o genotipo BRS Itanema com teor de B-glucana de 5,16% (Figura 2). Os teores de
B-glucana entre as cultivares comerciais de cevada semeadas em Passo Fundo,
RS, ndo apresentaram diferenca estatistica significativa (Figura 2).
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Figura 2. Concentragdo média de B-glucana em cultivares comerciais de cevada
do programa de melhoramento da Embrapa Trigo, cultivadas em Taquarivai, SP e
em Passo Fundo, RS, safra 2015. Médias seguidas da mesma letra minuscula néo
diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Os resultados de B-glucana nos grdos, em Passo Fundo, RS foram in-
fluenciados pelo excesso de chuva (Tabela 1) no periodo de sintese desse
componente no grao. A safra de inverno de 2015 foi prejudicada pelo excesso
de chuvas devido ao efeito climatico do E/ Nifio sendo que a cultura da ceva-
da, no Rio Grande do Sul apresentou redugéo do rendimento de graos, 30%
inferior as médias dos anos precedentes, devido ao excesso de chuvas na
fase de maturacao e colheita (Embrapa, 2015).

Choi et al. (2020) avaliaram a interacdo por ambiente de fibras alimentares
de cevada os valores variaram de 1,81 a 7,18 g/g de peso seco dependendo
do ambiente de cultivo. Condi¢cées de alta precipitacdo de chuvas e alta
umidade no inicio do enchimento de graos resulta na diminuicdo do teor
de B-glucana. De forma semelhante altos niveis de irrigagdo resultou em
reducao dos niveis de 3-glucana (Guler, 2003). Por outro lado ambiente seco
e quente e niveis adequados de umidade no solo durante o enchimento de
graos sao determinantes para se obter valores de B-glucana mais elevados
e para assegurar que as cultivares atendam as especificagdes da industria
processadora, isto é, que apresente concentragdo de B-glucanas = 50 g kg™.
(Henry, 1985; Perez-Vendrell et al., 1996; Savin et al. 1997; Rey et al., 2009;
Choi et al., 2020).
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Cultivares de cevada com teores inconsistentes de -glucana podem criar
dificuldades na produgao de bebidas e alimentos.

O teor de B-glucana nos gréos de cevada pode diferenciar-se com tipo
de amido do endosperma da cultivar, com o local de cultivo ou ainda com o
processamento, podendo variar de 2 a 11% g/g de peso seco em uma unica
cultivar com gréos de endosperma de amido normal ou ainda atingir até 17%
em cultivares com grdos de endosperma ceroso (Xue et al., 1997; Bhatty,
1999; Gao et al 2015). Estudos de melhoramento genético relatam que existe
uma forte e positiva correlagdo entre amilose e 3-glucana sendo altas con-
centragoes de B-glucana predominante em graos com endosperma ceroso. A
correlagao entre tores de 3-glucana e proteina pode ser contabilizada quando
se faz a selegao de plantas para altos ou baixos valores e a correlagao entre
B-glucana e rendimento nao é significativa. Guler (2003) encontrou correla-
¢ao positiva entre proteina e B-glucana, mas os resultados nao foram con-
sistentes quando o autor considerou a associagao entre -glucana, proteina
e rendimento. Considerando-se a complexidade desses caracteres, varios
autores recomendam que a selegdo seja realizada em ensaios em varios
anos e em multiplos locais (Guler, 2003; Ehrenbergerova et al., 2008; Rey et
al., 2009; Kim et al 2011, Choi et al., 2020). A quantidade de B-glucana € um
dos fatores decisivos para a utilizagao comercial dos gréos de cevada. Essa
caracteristica sofre muita influéncia e variagdo ambiental ndo existindo uma
relacdo clara entre volume de graos e o teor de p-glucana. Portanto o me-
Ihoramento de cultivares para teores adequados de 3-glucana e a indicagao
das regides agroecolédgicas de cultivo devem ser direcionadas conforme a
utilizacdo comercial do cereal (Brouwer, 2016).

A Embrapa possue umas das maiores colegbes ex situ de germoplasma
de cevada com genotipos introduzidas de varias partes do mundo, com ob-
jetivo de selecionar fontes de adaptagao ao sistema de producgéo irrigada
do Cerrado, parte desses germoplasma foi avaliado durante a estagdo de
seca (Amabile, et al., 2004; Amabile et al., 2014; Sayd et al., 2015; Monteiro
et al., 2018; Sayd et al. 2018). O rendimento médio de graos nos gendtipos
de cariopse cobertas foi acima de 3.500 kg/ha e a concentragdo média de
proteina do grao foi de 15,7%. Monteiro et al. (2018) e Sayd et al. (2018) ava-
liaram em Planaltina (DF) gendtipos de cevada com cariopse nua e verifica-
ram uma concentragdo média de 20,8% de proteina com variagéo de 14% a
21%. Genotipos de cevada nua foram avaliados sob irrigagao no cerrado pela
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Embrapa com excelentes resultados de qualidade de graos. Neste aspecto
o cerrado brasileiro destaca-se como potencial ambiente para exploragdo da
cevada como alimento funcional.

Além das condi¢des ambientais, a genética da cultivar, a época do plantio,
0 manejo da cultura, a adubagao e o controle de pragas e doencgas sao deter-
minantes na composi¢ao dos graos de cevada (Reunido..., 2019).

A cultivar comercial da Embrapa BRS 195 (gréos cobertos), em plantio em
Ponta Grossa, PR, apresentou a seguinte composigéo nutricional dos graos:
matéria mineral 89,91%; cinzas 1,92%; proteina 11,04%, lipidios 2,43%,
B-glucana 3,22 %, fibra alimentar 20,51%, fibra insolivel 12,51% e fibra so-
lavel 8,00%. Composigdo mineral média de grédos: Ca 0,63 g/ kg™, P 3,50 g/
kg', Mg 0,47 g/ kg™, K6,30 g/kg™, Zn 27,59 g/kg™, Fe 42,81g/kg" Mn 14,58 g/
kg™, Cu 4,11 g/kg™ (Novak, 2010).

Portanto, ressalta-se a importancia do agricultor seguir as recomendacgoes
técnicas a fim de obter grdos de cevada com concentragbes apropriadas de
B-glucana, visando atender as diretrizes do mercador consumidor e da indus-
tria alimenticia. Entretanto, avaliagbes especificas sobre produgdo de maté-
ria-prima, processamento e aceitabilidade dos produtos s&o necessarias e
devem ser conduzidas em complementagao ao trabalho de melhoramento
genético de cevada.

A cevada tem grande potencial para a utilizagdo como ingrediente em di-
versos produtos, como malte para bebidas alcodlicas, em preparos de bebi-
das quentes, como substituto parcial ou total de cereais como trigo, aveia,
arroz e milho em farinhas para produtos de panificagao, biscoitos, macarrao,
graos cozidos para preparo de saladas, sopas e risotos, graos expandidos,
na composigao de cereais matinais e suplementos (Foto da capa).

A qualidade diferencial do valor nutricional da cevada, com seus graos
ricos em B-glucanas, € uma caracteristica potencial para agregar valor aos
produtos no mercado de cevada.

A utilizacao de cevada para alimentacdo humana pode ser uma alternati-
va de diversificagdo e aproveitamento dos gréos de cevada desclassificados
para a produgao de malte. Assim, o reposicionamento do mercado € a dis-
ponibilidade de grdos que n&o atendem a industria de malteagéo, o que au-
menta com o crescimento da produgéo nacional, € uma alternativa que além
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dos aspectos econémicos considera a saude da populagao e a seguranga
alimentar.

Para a consolidagdo do mercado e da cadeia produtiva é fundamental
a regulamentagédo da cevada como alimento funcional e a rotulagem ade-
quada, com a descricdo da cevada como fonte rica em fibras alimentares,
incluindo as B-glucanas (1,3;1,4). Adicionalmente, é necessario considerar
que a cevada, como alimento funcional, tenha um direcionamento a nichos
de mercado com demanda crescente, tais como: alimentos organicos, vitami-
nicos e bioestimulantes. Tais medidas irdo direcionar o mercado e ajudarao
fortalecer o agronegécio.

Conclusoes

A concentragdo média de B-glucana variou entre as localidades, sendo
superior em Taquarivai, SP (5,05%) do que em Passo Fundo, RS (3,3%).

A cultivar comercial BRS Itanema em Taquarivai, SP, destacou-se com a
maior média (5,16%) atingindo concentragéo de B-glucana = 5%, valor mini-
mo exigido pela industria alimenticia.

Embora as condigbes climaticas predominantes no ano de avaliacao te-
nham prejudicado o desempenho da cultura no plantio em Passo Fundo, RS,
as linhagens de cevada nua apresentaram concentragao média de B-glucana
significativamente superior a das cultivares comerciais.

Os valores médios da concentragao de proteina das cultivares nuas, em
Passo Fundo, RS foi de 11%, as cultivares cervejeiras apresentaram 12,73%
de proteina em Passo Fundo, RS e 11% em Taquarivai.

Os resultados desta pesquisa confirmam que as variedades nacionais tém
potencial de atingir os niveis de especifica¢cdes de B-glucana recomendados
para a industria alimenticia.
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