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RESUMO - O consumo de 6leos vegetais vem substituindo o consumo de gorduras
animais, por apresentarem propriedades benéficas a salde provenientes de seus
constituintes, como &cidos graxos, 6megas (o), antioxidantes, tocoferdis dentre outros
compostos. Devido a isso houve um aumento em pesquisas com espécies vegetais
promissoras pouco exploradas como fonte de dleos alimentares. No presente estudo
objetivou-se a determinacdo do teor de compostos fendlicos totais e tocoferdis de
6leos vegetais prensados a frio de sementes de chia e linhaca comercializados na
cidade de Pelotas. O conteudo de compostos fendlicos totais encontrado nos 6leos foi
de 16,254 e 12,672 mg/kg™ de acido galico para chia e linhaga respectivamente, o
teor de tocoferdis obtido nos 6leos de chia e linhaca foram respectivamente 1,126 e
0,963 (6 tocoferol), 19,667 e 28,667 (B+y tocoferol) e 11,480 (o tocoferol), para o
6leo de linhaga nao foi observado quantidades detectaveis de o tocoferol.

1. INTRODUCAO

Hoje em dia, a tendéncia dos consumidores na escolha de alimentos esta associada a satde
e bem-estar, situacdo que pode ser claramente observada no mercado com o fornecimento de
produtos distinguidos pelo seu contetdo em Omega (w), antioxidantes, fibras e outros
componentes que 0s consumidores estdo aprendendo a reconhecer como uma contribuicédo
saudavel (MARTINEZ et al., 2012).

Constituindo-se em um dos alimentos de maior contribuicdo para a ingestdo de vitamina E
para a populacdo devido a suas altas concentragdes de tocoferdis e tocotrienois, os 0leos vegetais
vém substituindo gradualmente o consumo de gorduras animais (NUNES, 2013; GUINAZ et al.,
2009). Mas apesar da vasta gama de fontes de 6leos vegetais, 0 consumo mundial € dominado por
Oleos de palma, soja, canola e girassol. Em funcdo disso tem havido um aumento no
desenvolvimento de espécies vegetais promissoras pouco exploradas como fonte de OGleos
alimentares (BARBOSA, 2011; IXTAINA et al., 2011).
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Com elevado potencial oleicola, as sementes de chia (Salvia hispanica L.) e linhaca (Linum
usitatissimum , L.), representam rica fonte de acidos graxos essenciais: acido linolénico (»-3) e
acido linoleico (w-6), além de antioxidantes naturais, tais como o0s compostos fendlicos
exercendo diversos beneficios & salde, tornando estas sementes alvo de pesquisas (GALVAO et
al., 2008; KASOTE; BADHE; HEGDE, 2013; URIBE et al., 2011; TOMBINI, 2013).

O objetivo do presente estudo foi determinar o teor de compostos fenolicos totais e
tocoferois de Gleos vegetais comerciais de chia e linhaca.

2. MATERIAIS E METODOS

As amostras de 6leos vegetais foram adquiridas no comércio local de Pelotas/RS e levadas
até o laboratério de cromatografia do departamento de ciéncia e tecnologia agroindustrial da
Universidade Federal de Pelotas. Os 6leos de chia e linhaca foram extraidos por prensagem a frio,
sem sofrer processo de refino, segundo informacéo do fornecedor.

2.1. Determinacéo de compostos fenolicos

O contetdo de compostos fendlicos totais dos 6leos foi determinado segundo método
adaptado de Gambocorta et al. (2010). Foi pesado 5g de cada uma das amostras e acrescentado 2
ml de metanol / 4gua (70:30, v / v) e 2 mL de hexano, apo6s foi misturado em vortex durante 1
min. e 20min. em shaker, a fase hidroalcodlica contendo os compostos fendlicos foi separada da
fase oleosa por centrifugacdo (7000 g, 4 °C, 10 min), a fase hidroalcodlica, foi submetida a
centrifugacdo (7000 g, 4 °C, 7 min.) e finalmente recuperada.

Foi pipetado 500uL do extrato fendlico e acrescentado 500uL do reagente Folin-Ciocalteau
(0,2N), deixado em repouso por 4min. ¢ adicionado 800uL de carbonato de sdédio (Na.COsz a
5%). A mistura foi entdo aquecida em banho de 40°C durante 20 minutos e o teor de fendis totais
foi determinado colorimetricamente a 750 nm. A curva padrdo foi preparada utilizando-se
solucdes diluidas de &cido galico em metanol: agua (70: 30, v / v). O contetdo fendlico total foi
expresso como equivalentes de &cido galico (mg / 100g).

2.2. Determinacéo de tocoferdis

Para a determinacgéo de tocoferdis as amostras de 6leos foram diluidas com isopropanol até
completar o volume no baldo volumétrico de 25mL. Centrifugou-se por 10min a 14.000rpm em
microcentrifuga NT800 Nova Técnica. A analise dos tocoferdis foi realizada segundo
metodologia descrita por Pestana et al. (2008).

Foi utilizado um sistema de cromatografia liquida de alta eficiéncia-HPLC (SHIMADZU)
constituido por modulo de mistura dos solventes LC-10ATVP, desgaseificador FCV-10ALVP,
bomba reodine DGU-14A, sistema de controle SCL-10AVP, forno da coluna CTO-10ASVP, e
amostrador automatico SIL-10AF. Utilizou-se uma coluna de separacdo analitica de fase reversa,
Shim-Pak CLC-ODS (3,9cm x 150mm x 4um), tendo como fase estacionaria grupamentos
octadesil. Utilizou-se o detector de fluorescéncia RF-10AXL, para a identificagdo dos tocoferais.
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Os dados foram adquiridos e processados com o uso do software Class-VP.
3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. Determinacéao de compostos fendlicos

O conteudo de fenois totais dos 6leos de linhaca e chia prensados a frio € apresentado a
seguir na Tabela 1.

Tabela 1- Teor de compostos fendlicos nos dleos de chia e linhaca.

Oleos vegetais Compostos fendlicos (mg/100g de &cido galico)
Chia 1,625+ 1,56
Linhaca 1,267 £ 0,39

E possivel observar que o 6leo de chia apresenta um conteido mais elevado de compostos
fenolicos em comparacgdo ao 6leo de linhaca.

Em estudos semelhantes com 6leos de linhaca Borges et al. (2010) e Siger et al. (2008)
obtiveram valores muito proximos ao resultado obtido neste estudo, sendo 1,2 e 1,14 mg/100g
respectivamente o contetdo total de compostos fendlicos.

Reyes-Caudillo et al. (2008) ao analisarem o contetdo de compostos fenolicos totais em
sementes de chia provenientes do estado de Jalisco no México obtiveram um total de
0,921mg/100g. Jiménez et al. (2010) ao avaliar o contedo de compostos fendlicos em 6leo de
chia, encontrou 5,92 equivalentes de &cido galico (GAE).

3.2. Determinacéo de tocoferdis

Na separacdo cromatografica observou-se trés picos distintos (Figura 1), correspondentes
aos componentes dos tocoferdis. Os tocoferdis foram identificados por comparacdo dos tempos
de retencdo com os padrdes auténticos, identificou-se o 6-, f+y- e a-tocoferol, correspondentes
aos picos 1, 2 e 3 respectivamente. No entanto, nas condi¢des realizadas neste estudo o f-
tocoferol ndo se separou de seu isdbmero, o y-tocoferol, portanto, o pico 2 corresponde ao
conteudo do f3- e y- tocoferol.
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Figura 1: Cromatograma obtido por HPLC dos tocoferoéis de 6leo de chia. Identificacdo dos
picos: (1) d-tocoferol; (2) B+y-tocoferol e (3) a-tocoferol.

Observa-se (Tabela 2) que o (y+B)- tocoferdis foram os compostos majoritarios presentes
tanto no dleo de chia quanto no 6leo de linhaga, ja o a tocoferol pode ser observado apenas no
6leo chia.

Tabela 2- Teores de §, B+y e a tocoferdis nos Oleos de chia e linhaga analisados.
Tocoferol (mg/100g)

Oleos § tocoferol B+y tocoferol o, tocoferol
Chia 1,126 £ 0,05 19,667 + 0,22 11,480+ 0,17
Linhaca 0,963 + 0,03 28,667 £ 0,67 *ND

*ND Nao detectado.

Os valores totais de tocoferois entre os 6leos variaram cerca de 2,6 mg/100g, sendo o 6leo
de chia a amostra com o maior valor total com 32,267mg.

Em estudo semelhante Schwartz et al. (2008) avaliou o conteudo de tocoferdis de diferentes
Oleos comerciais, e obteve o valor 52mg/100g de y tocoferol, 0,95mg/100g de & tocoferol e
1,2mg/100g de o tocoferol para o 6leo de linhaca.

Martinez et al. (2012) ao extrair o 6leo de chia com temperaturas variando de 30 a 70°C,
analisou o teor total de tocoferdis presentes, obtendo um valor de 50,2mg/100g.

4. CONCLUSOES
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O dleo de linhaca apresentou teor de fendis semelhante a outros trabalhos, porém o 6leo de
chia apresentou valores inferiores. A analise de tocoferois apresentou valores inferiores aos
reportados por outros autores, no entanto varios fatores devem ser levados em consideragcdo como
metodologia aplicada, método de extracdo, equipamento utilizado dentre outros fatores. Entre os
Oleos avaliados, o 6leo de chia apresentou um conteddo de compostos bioativos levemente
superior ao 6leo de linhaca.
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