1 24 CONDICOES DE ESTABILIZAGAO TERMICA NO PROCESSAMENTO INDUSTRI
AL, SOBRE A OUALIDADE DOS PRODUTOS DE AVEIA (Aveia sativa L.)
NA ALIMENTACAO HUMANA. L. da Silva% P. G. Gehres, L.C.Gutkos-
ki. (Centro de Pesquisa em Alimentacao (CREPA) Universidade de
Passo Fundo).

A aveia e uma graminea anual utilizada principalmente para o consumo
animal. No Brasil, o seu cultivo localiza-se principalmente nos tres
estados sulinos. Atualmente busca-se uma maior divulgagao das qualida
des nutricionais desse cereal com o obietivo de usar em maior escala
na na allmentacao humana. Para tanto e necessario processa-la a fim
de que noOs possamaos consumir os produtos de aveia, como flocos e fa-
rinha. Com o presente pro1eto pretende-se estudar a influencia das con
~dicoes de estabilizacgao termlca, no processamento industrial, sobre a
qualidade dos orodutos de aveia na alimentacao humana. Objetiva-se de
terminar a melhor comblnagao de tempo de estabilizacao, umidade de co
zimento e tamanho de particulas, apos 6 meses de armazenamento, avall
ando periodicamente o material experimental. As amostras de 100 gramas
cada, foram submetidas as seguintes condlgoes 0,5,10 e 15min. de es-
tab1llzacao~ na forma de farinha, graos desintegrados e graos iIHEirDS;
cozidas a 95 - 989C numa umidade inicial de 17,5 a 20%. A seguir, 0
material foi seco ate a umidade de conservacao e armazenamento em fras
cos hermeticos. Com base em resultados prellmlnares do presente traba
lho, pode-se concluir que a aveia possui uma atividade enzimatica mui
to lntensa devendo-se inativa-la para obter produtos, como flocos e
farinha, com maior vida de prateleira. (FAPERGS)



