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RESUMO – O consumo de óleos vegetais vem substituindo o consumo de gorduras 

animais, por apresentarem propriedades benéficas à saúde provenientes de seus 

constituintes, como ácidos graxos, ômegas (ω), antioxidantes, tocoferóis dentre outros 

compostos. Devido a isso houve um aumento em pesquisas com espécies vegetais 

promissoras pouco exploradas como fonte de óleos alimentares. No presente estudo 

objetivou-se a determinação do teor de compostos fenólicos totais e tocoferóis de 

óleos vegetais prensados a frio de sementes de chia e linhaça comercializados na 

cidade de Pelotas. O conteúdo de compostos fenólicos totais encontrado nos óleos foi 

de 16,254 e 12,672 mg/kg-1 de ácido gálico para chia e linhaça respectivamente, o 

teor de tocoferóis obtido nos óleos de chia e linhaça foram respectivamente 1,126 e 

0,963 (δ tocoferol), 19,667 e 28,667 (β+γ tocoferol) e 11,480 (α tocoferol), para o 

óleo de linhaça não foi observado quantidades detectáveis de α tocoferol. 

 

1. INTRODUÇÃO  

Hoje em dia, a tendência dos consumidores na escolha de alimentos esta associada à saúde 

e bem-estar, situação que pode ser claramente observada no mercado com o fornecimento de 

produtos distinguidos pelo seu conteúdo em ômega (ω), antioxidantes, fibras e outros 

componentes que os consumidores estão aprendendo a reconhecer como uma contribuição 

saudável (MARTINEZ et al., 2012). 

Constituindo-se em um dos alimentos de maior contribuição para a ingestão de vitamina E 

para a população devido a suas altas concentrações de tocoferóis e tocotrienóis, os óleos vegetais 

vêm substituindo gradualmente o consumo de gorduras animais (NUNES, 2013; GUINAZ et al., 

2009). Mas apesar da vasta gama de fontes de óleos vegetais, o consumo mundial é dominado por 

óleos de palma, soja, canola e girassol. Em função disso tem havido um aumento no 

desenvolvimento de espécies vegetais promissoras pouco exploradas como fonte de óleos 

alimentares (BARBOSA, 2011; IXTAINA et al., 2011). 
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Com elevado potencial oleícola, as sementes de chia (Salvia hispânica L.) e linhaça (Linum 

usitatissimum , L.), representam rica fonte de ácidos graxos essenciais: ácido linolênico (ω-3) e 

ácido linoleico (ω-6), além de antioxidantes naturais, tais como os compostos fenólicos 

exercendo diversos benefícios à saúde, tornando estas sementes alvo de pesquisas (GALVÃO et 

al., 2008; KASOTE; BADHE; HEGDE, 2013; URIBE et al., 2011; TOMBINI, 2013). 

O objetivo do presente estudo foi determinar o teor de compostos fenólicos totais e 

tocoferóis de óleos vegetais comerciais de chia e linhaça. 

 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 

As amostras de óleos vegetais foram adquiridas no comércio local de Pelotas/RS e levadas 

até o laboratório de cromatografia do departamento de ciência e tecnologia agroindustrial da 

Universidade Federal de Pelotas. Os óleos de chia e linhaça foram extraídos por prensagem a frio, 

sem sofrer processo de refino, segundo informação do fornecedor. 

 

2.1.  Determinação de compostos fenólicos 

 
O conteúdo de compostos fenólicos totais dos óleos foi determinado segundo método 

adaptado de Gambocorta et al. (2010). Foi pesado 5g de cada uma das amostras e acrescentado 2 

ml de metanol / água (70:30, v / v) e 2 mL de hexano, após foi misturado em vortex durante 1 

min. e  20min. em shaker, a fase hidroalcoólica contendo os compostos fenólicos foi separada da 

fase oleosa por centrifugação (7000 g, 4 ºC, 10 min), a fase hidroalcoólica, foi submetida a 

centrifugação (7000 g, 4 ºC, 7 min.) e finalmente recuperada. 

Foi pipetado 500μL do extrato fenólico e acrescentado 500μL do reagente Folin-Ciocalteau 

(0,2N), deixado em repouso por 4min. e adicionado 800μL de carbonato de sódio (Na2CO3 a 

5%). A mistura foi então aquecida em banho de 40ºC durante 20 minutos e o teor de fenóis totais 

foi determinado colorimetricamente a 750 nm. A curva padrão foi preparada utilizando-se 

soluções diluídas de ácido gálico em metanol: água (70: 30, v / v). O conteúdo fenólico total foi 

expresso como equivalentes de ácido gálico (mg / 100g).  

 

2.2.  Determinação de tocoferóis 
 
Para a determinação de tocoferóis as amostras de óleos foram diluídas com isopropanol até 

completar o volume no balão volumétrico de 25mL. Centrifugou-se por 10min a 14.000rpm em 

microcentrífuga NT800 Nova Técnica. A análise dos tocoferóis foi realizada segundo 

metodologia descrita por Pestana et al. (2008). 

Foi utilizado um sistema de cromatografia líquida de alta eficiência-HPLC (SHIMADZU) 

constituído por módulo 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 automático SIL-10AF. Utilizou-se uma coluna de separação analítica de fase reversa, 

Shim-Pak CLC-ODS (3,9cm x 150mm x 4µm), tendo como fase estacionária grupamentos 

octadesil. Utilizou-se o detector de fluorescência RF-10AXL, para a identificação dos tocoferóis. 
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Os dados foram adquiridos e processados com o uso do software Class-VP.  

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

3.1.  Determinação de compostos fenólicos  

O conteúdo de fenóis totais dos óleos de linhaça e chia prensados a frio é apresentado a 

seguir na Tabela 1. 

 

Tabela 1- Teor de compostos fenólicos nos óleos de chia e linhaça. 

Óleos vegetais Compostos fenólicos (mg/100g de ácido gálico) 

Chia 

Linhaça 

1,625 ± 1,56 

1,267 ± 0,39 

 

É possível observar que o óleo de chia apresenta um conteúdo mais elevado de compostos 

fenólicos em comparação ao óleo de linhaça. 

Em estudos semelhantes com óleos de linhaça Borges et al. (2010) e Siger et al. (2008) 

obtiveram valores muito próximos ao resultado obtido neste estudo, sendo 1,2 e 1,14 mg/100g 

respectivamente o conteúdo total de compostos fenólicos. 

Reyes-Caudillo et al. (2008) ao analisarem o conteúdo de compostos fenólicos 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 conteúdo de compostos fenólicos em óleo de 

chia, encontrou 5,92 equivalentes de ácido gálico (GAE). 

 

3.2.  Determinação de tocoferóis 

 
Na separação cromatográfica observou-se três picos distintos (Figura 1), correspondentes 

aos componentes dos tocoferóis. Os tocoferóis foram identificados por comparação dos tempos 

de retenção com os padrões autênticos, identificou-se o δ-, β+γ- e α-tocoferol, correspondentes 

aos picos 1, 2 e 3 respectivamente. No entanto, nas condições realizadas neste estudo o β-

tocoferol não se separou de seu isômero, o γ-tocoferol, portanto, o pico 2 corresponde ao 

conteúdo do β- e γ- tocoferol. 
 

Área temática: Engenharia e Tecnologia de Alimentos 3



 
Figura 1: Cromatograma obtido por HPLC dos tocoferóis de óleo de chia. Identificação dos 

picos: (1) δ-tocoferol; (2) β+γ-tocoferol e (3) α-tocoferol. 

 

Observa-se (Tabela 2) que o (γ+β)- tocoferóis foram os compostos majoritários presentes 

tanto no óleo de chia quanto no óleo de linhaça, já o α tocoferol pode ser observado apenas no 

óleo chia. 

 

Tabela 2- Teores de δ, β+γ e α tocoferóis nos óleos de chia e linhaça analisados. 

 

Óleos 

 

Tocoferol (mg/100g) 

δ tocoferol β+γ tocoferol α tocoferol 

Chia 

Linhaça 

       1,126 ± 0,05               19,667 ± 0,22             11,480± 0,17 

       0,963 ± 0,03               28,667 ± 0,67                  *ND 

            *ND Não detectado. 

 

Os valores totais de tocoferóis entre os óleos variaram cerca de 2,6 mg/100g, sendo o óleo 

de chia a amostra com o maior valor total com 32,267mg. 

Em estudo semelhante Schwartz et al. (2008) avaliou o conteúdo de tocoferóis de diferentes 

óleos comerciais, e obteve o valor 52mg/100g de γ tocoferol, 0,95mg/100g de δ tocoferol e 

1,2mg/100g de α tocoferol para o óleo de linhaça. 

Martínez et al. (2012) ao extrair o óleo de chia com temperaturas variando de 30 a 70ºC, 

analisou o teor total de tocoferóis presentes, obtendo um valor de 50,2mg/100g. 

 

4. CONCLUSÕES 
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O óleo de linhaça apresentou teor de fenóis semelhante a outros trabalhos, porém o óleo de 

chia apresentou valores inferiores. A análise de tocoferóis apresentou valores inferiores aos 

reportados por outros autores, no entanto vários fatores devem ser levados em consideração como 

metodologia aplicada, método de extração, equipamento utilizado dentre outros fatores. Entre os 

óleos avaliados, o óleo de chia apresentou um conteúdo de compostos bioativos levemente 

superior ao óleo de linhaça.  
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