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RESUMO

O linho, planta que produz a linhaca, hd muito tempo cultivado, tinha como seu produto
principal as fibras para a confeccdo de tecidos, no entanto, atualmente, a semente tem se
mostrado extremamente importante, uma vez que pode ser usada como alimento e para fins
terapéuticos. A linhaga, semente do linho pode ser utilizada, também para a producao de
farelo, farinha e principalmente para a obtencdo do 6leo. A presente pesquisa teve por
objetivo avaliar a extragdo do 6leo de linhaga por soxhlet e a frio com relagdo a composi¢ao
de seus acidos graxos. Os experimentos foram realizados nos laboratorios do Centro de
Pesquisa em Alimentacdo (CEPA) e no laboratério de Fisico-Quimica, ambos da faculdade de
Engenharia de Alimentos da UPF. O 6leo foi extraido das sementes por solvente, utilizando
extragdo tipo soxhlet com hexano e através de prensagem a frio. A determinag¢do da
composi¢ao dos acidos graxos foi feita por cromatografia gasosa com detector de ionizagao
em chama, de forma a avaliar através da visualizagdo por tabela o melhor tipo de extra¢do, no
que se refere aos fatores nutricionais do 6leo. Além disso, visou-se contribuir para a industria
com informagdes importantes a fim de agregar valor ao produto no momento da
comercializacdo. Em fun¢do dos resultados obtidos pode-se dizer que a extragdo a frio se
mostrou mais adequada em comparacao a extracdao por soxhlet, obtendo-se através dela uma
porc¢do maior de &cido a-linolénico.
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1 INTRODUCAO

A concentracdo populacional em areas urbanas tem contribuido para o aumento do
consumo de alimentos industrializados, juntamente com outros fatores tem gerado distirbios
na saide humana, como a obesidade, hipertensdo, problemas cardiacos entre outros.

Os alimentos desempenham papel importante na manutengdo da vida humana,
fornecendo os elementos necessarios para o funcionamento do organismo, tais como
proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas e minerais. A linha¢a ¢ uma excelente fonte de
varios produtos necessarios a manutencdo da vida, tais como, proteinas, fibras e
principalmente 4cidos graxos essenciais.



A linhaga, semente do linho pode ser utilizada, para a producao de farelo, farinha e
principalmente para a obtengdo dos dacidos graxos polinsaturados. Os 4acidos graxos
polinsaturados sdo dleos essenciais para o organismo humano nao sendo sintetizados por este
tendo que ser ingeridos através da alimentacao.

Esta pesquisa tem como justificativa fornecer subsidios a industria para agregar valor
aos produtos oriundos da linhaga. Além disso, o objetivo ¢ avaliar o melhor tipo de extragdo
do 6leo de linhaga, tendo em vista sua qualidade, ou seja, obter a maior quantidade possivel
de 4cidos graxos a-linolénico.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Materiais e Métodos

Foram realizados ensaios de composi¢do em acidos graxos no o6leo de linhaga
extraidos através do processo de extracao por solvente e prensagem a frio.

2.1.1 Obtencgéo das amostras

Foi analisado o 6leo da linhaca fornecida pelo pesquisador da Embrapa — Centro
Nacional de Pesquisa de Trigo Dr. Gilberto Tomm.

2.1.2 Método
2.1.3 Equipamentos

Cromatdgrafo gasoso com detector de ionizagdo em chama; Sistema de aquecimento para
obter agua em ebulicdo; Sistema de refluxo; Balanca analitica; Extrator de gordura tipo
Soxhlet; Prensa manual; Moinho refrigerado.

2.1.4 Vidraria

Tubo de ensaio com tampa rosqueavel; Pipeta de 4 mL;Pipeta de 5 mL; Baldo de fundo
redondo com boca esmerilhada; Baldo de fundo chato com boca esmerilhada.

2.1.5 Reagentes

a) Solugdo 0,5 M de NaOH - Metanol: Foram pesados 10 g de NaOH e completou-se o
volume a 500 mL com Metanol. Esta solucdo ¢ estavel por 6 meses.

b) Solucao de NH4Cl - H,SO4 — Metanol - Solugdo esterificante: Transferiu-se 10 g de cloreto
de amoénio para dentro de um baldo de fundo redondo com boca esmerilhada; Adiciononou-se
300 mL de Metanol; Foi adicionado em pequenas por¢des, com agitacdo manual, 15 mL de
H,SO4 concentrado; Adaptou-se o baldo a um condensador de dgua e refluxou a mistura até a
dissolu¢do do cloreto de amonio (15 a 20 min), utilizando um sistema de aquecimento (manta,
chapa), com termostato para controlar a taxa de aquecimento, que deve ser estabilizada
quando iniciar a ebulicdo da mistura. O reagente ¢ estavel por duas semanas.

¢) Solucao saturada de NaCl: Foram pesados 38 g de NaCl e completou-se o volume a 100
mL com 4gua destilada.

d) Hexano, grau p.a.



2.1.6 Procedimento de extracdo do dleo

Realizou-se extragdo do 6leo na semente moida do linho através de extracdo por
Soxhlet e extragdo a frio. A moagem das sementes foi através de moinho refrigerado.

Colocou-se no moinho refrigerado aproximadamente 10 gramas de linhaga de cada
amostra sendo deixadas por 15 segundo para serem trituradas. Em seguida foi retirada 2
gramas, determinou-se o peso em balanga analitica.

Para a extracdo por Soxhlet utilizou-se o seguinte procedimento nas sementes inteiras
e moidas:

Colocou-se em cartucho, aproximadamente 2 gramas de amostra, determinou-se o
peso, em balanga analitica, foi colocado algodao para cobrir a amostra. Em seguida colocou-
se o cartucho no aparelho de extracdo de gordura, Soxhlet, e foram deixadas as amostras em
refluxo por aproximadamente 6 horas, com solvente hexano. A gordura extraida se depositou
no baldo de fundo chato, inicialmente dessecado e pesado. Deixou-se o baldo de fundo chato,
contendo a gordura extraida em estufa entre 50 e 60 °C por 20 horas, aproximadamente, para
evaporar totalmente o solvente hexano. Apds a evaporacdo completa do hexano, pesaram-se
os baldes e determinou-se a massa total de gordura presente nas amostras.

Para a extracdo a frio utilizou-se o seguinte procedimento:

Com a semente ja triturada, foram colocados 2 gramas de amostra envolvida por
algoddo dentro de um recipiente plastico, esmagando-a. Em seguida foi coletado o 6leo que
ficou retido no algodao.

2.1.7 Procedimento analitico de esterificacédo da gordura

Pesou-se dentro de um tubo de ensaio aproximadamente 0,1 g de 6leo extraido das
amostras (isento de solvente), adicionou-se 4 mL da Solucdo 0,5 N de NaOH - Metanol,
fechou-se bem o tubo de ensaio (para evitar vazamentos) e foi feito aquecimento em banho de
dgua em ebulicdo até dissolver os globulos de gordura e a solugdo ficar transparente (~ 5
min), quando necessario foi agitado o tubo; esfriou-se o tubo sob dgua corrente, o mais rapido
possivel; adicionou-se 5 mL do reagente esterificante, fechou-se e agitou-se o tubo de ensaio;
foi aquecido em banho de 4gua fervente por 5 min; esfriou-se o tubo sob 4gua corrente, o
mais rapido possivel; adicionou-se 4 mL de solucao saturada de NaCl. Foi agitado com forca
por 30 segundos; adicionou-se 5 mL de hexano e agitou-se com for¢a por 30 segundos; foi
deixado em repouso. O sobrenadante (ésteres metilicos) foram utilizados para injetar no
cromatografo. Injetou-se no cromatdgrafo gasoso 1 puL da solugdo sobrenadante (Metcalfe et
al., 1973).

2.1.8 Analises cromatograficas

As amostras esterificadas foram injetadas no cromatdgrafo gasoso, marca Varia 3400
cx, com detector de ionizagdo em chama, com uma coluna CP Sil 88 de 50m x 0,25mm x
0,25m, com fases estacionarias de ciano-alquilpolisiloxano, sendo a programagdo da
temperatura da coluna a seguinte: 140 °C (0 min) 1 °C / min até 185 °C (0 min), o tipo de
injecdo: split 1:50 a fase movel: Hidrogénio UP, num fluxo de 0,8 mL min’', o volume
injetado de amostra foi de 1 pL. A quantificacdo dos compostos foi realizada através de
normalizacdo de area.

2.2 Resultados e Discusao

Os resultados sao apresentados na Tabela 1 a seguir:



Tabela 1: Composi¢do em &cidos graxos conforme o tipo de extracao

Extracdo a quente Extracdo a frio

Acido palmitico 6,62 6,39
Acido estearico 6,18 5,06
Acido oléico trans 0,1 0
Acido oléico cis 21,19 21,45
Acido linoléico 15,8 15,1
Acido linolénico 50,11 52,01
Total 100 100,01

2.2.1 Discussao

O resultado da composicdo em acidos graxos obtido através da extracdo a frio
mostrou-se melhor com relagdo ao rendimento do 6leo linolénico A extragdo a quente através
do extrator Soxhlet apresentou o isdmero trans do acido graxo oléico gerado provavelmente
pelo aquecimento que a amostra sofreu durante a extragao

Das analises realizadas observou-se um teor de mais de 52% de acido linolénico na
extracdo a frio. Na extracdo a quente — Soxhlet — o teor de dcido linolénico baixou para cerca
de 50%.

3 CONCLUSAO

A extrac¢do a frio se mostrou mais adequada em comparagdo a extragdo por Soxhlet,
pois neste ultimo método foi verificada a presenca de isomeros trans do acido oléico gerados,
possivelmente pelo aquecimento da amostra na extragao. Além disso, os teores de acido
linolénico foram superiores.

A avaliacdo da composicao do oleo de linhaga ¢ fundamental uma vez que além de
caracteriza-lo de modo a fornecer a industria subsidios na escolha da melhor forma de
extracdo do o6leo, pode-se contribuir a fim de agregar maior valor ao produto no momento da
comercializacao.
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