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RESUMO: Foram desenvolvidos estudos comparativos entre trés diferentes métodos de extracao lipidica e
avaliados em relagdo a composicdo do acido graxo 18:3n-3 na semente de Perilla frutencens (L.). As
extracBes de lipidios foram realizadas de acordo com métodos de Soxhlet, prensagem e fluido subcritico.
Os resultados mostram que houve diferencga significativa (p<0,05), no teor do 4cido graxo 6mega-3 entre 0s
métodos de extragdo. A menor concentracdo do &cido graxo da série 6mega-3 foi observado no método de
Soxhlet, e as maiores concentra¢des foram verificadas entre os método do fluido subcritico e prensagem
mecénica.
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1. INTRODUCAO

Perilla frutescens (L.) pertence a familia Labiatae, € uma planta herbacea
amplamente cultivada na Asia Ocidental. Suas folhas sdo frequentemente utilizadas em
sushi, sopas, saladas, temperos e enfeite de comida. Os graos de Perilla contem niveis
elevados do &cido graxo a-linolénico (em torno de 60%) (YANG et al., 2012). A ingestdo
deste acido graxo € de grande importancia na dieta, pois ele ndo é sintetizado pela
sintese de novo e atua na percussao dos acidos graxos poli-insaturados de cadeia longa
como eicosapentandico e docosahexaendico (DUBOIS et al.,2007).

O 6mega-3 é conhecido pelos seus efeitos benéficos a saude e contribui na
prevencao de doencgas crbnicas (SIMOPOULQOS, 1991).

Existem diferentes técnicas de extracédo lipidica, entretanto a qualidade do produto
final pode ser influenciada pela metodologia utilizada. Segundo MORETTO & FETTE
(1998), a extracdo lipidica de sementes oleaginosas é tradicionalmente executada atraves
da metodologia de Soxhlet, empregando solvente organico e por meio do método da
prensagem, ou na combinac¢ao de ambos.
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A extracdo por fluido subcritico € uma alternativa em relacdo aos métodos
convencionais, apresentando uma série de vantagens como auséncia de solvente no
extrato final, maior seletividade e n&o utiliza solventes toxicos (LANG & WAI, 2001).

O objetivo deste trabalho foi avaliar entre os diferentes métodos, qual a técnica
mais eficiente para a obtencéo do &cido graxo a-linolénico extraido de gréos de perilla.

2. MATERIAL E METODOS

As amostras foram adquiridas no comércio local na cidade de Maringa (PR),
importadas da India. Os grdos foram moidos, passados em peneiras de 14 mesh,
homogeneizadas, embaladas a vacuo em embalagem de polietileno e congeladas a
temperatura de - 18°C.

A extragdo lipidica foi avaliada por trés técnicas, sendo realizada segundo a
metodologia segundo INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005 (Soxhlet); prensagem mecanica
e por fluido subcritico empregando propano como solvente na condi¢cdo de pressao 16
MPa e temperatura de 80°C, sob vazdo constante de 2 cm®min durante 90 minutos.

Os acidos graxos foram convertidos em ésteres metilicos de acidos graxos
(EMAG), conforme a metodologia proposta por MAIA & RODRIGUEZ-AMAYA (1993). Os
EMAG foram separados em um cromatégrafo a gas CP-3380 (Varian, EUA), equipado
com detector de ionizacdo em chama e coluna capilar de silica fundida CP -7420 Select
FAME (100 m de comprimento, 0,25 mm de diametro interno e 0,25 um de cianopropil).
As temperaturas do injetor e detector foram mantidas em 235°. O fluxo dos gases foi de
1,4 mL min™ para o gas de arraste (H»), 30 mL min™ para o gas auxiliar (N>), 30 e 300 mL
min™, para o gas H. e ar sintético da chama. O volume injetado foi de 2,0 pL e o divisor de
amostra 1:100. A temperatura da coluna foi programada em 165°C durante 4 min., 4°C
min™ até 185°C por 5 min., em seguida uma temperatura de 10°C min™ até 225°C onde
foi mantida durante 10 min., totalizando 28 min. de analise. As areas dos picos foram
determinadas através do Software Varian Workstation Star, versdo 5.0. A identificacao
dos EMAG foi realizada por comparacdo do tempo de retencdo de padrdes de ésteres
metilicos da Sigma (EUA). A quantificacdo absoluta foi realizada segundo JOSEPH &
ACKMAN (1992) utilizando tricosanoato de metila como padrédo interno, os resultados
foram expressos em mg/g lipideo.

Os resultados obtidos foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey, através do software do Sistema SAS, versao 9.1.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta a composicdo dos acidos graxos, somatoérios e razao entre 0s
grupos de acidos graxos da Perilla submetida aos diferentes métodos de extracdo de
lipidios.

Foram quantificados seis acidos graxos na composicao lipidica da semente, dentre
estes, trés acidos graxos saturados (AGS), um acido graxo monoinsaturado (AGMI) e dois
acidos graxos poliinsaturados (AGPI). Dentre os acidos graxos analisados, o a-linolénico
(18-3n-3) foi predominante, seguido dos oléico (18:1n-9) e linoléico (18:2n-6).

Pode-se observar diferencas entre os valores dos &cidos graxos presentes entre as
diferentes técnicas. O método do fluido subcritico e prensagem apresentaram maiores
resultados do 18-3n-3, com 530,43 mg/g de lipidios totais e 523,85 mg/g de lipidios totais,
respectivamente. A menor concentracdo foi observado no meétodo de Soxhlet (494,17
mg/g de lipidios totais) provavelmente isto ocorreu devido a degradacdo pela alta
temperatura aplicada. Analisando a razdo Omega-3/6mega-6, o método do fluido
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subcritico apresentou o melhor valor 0,26, com diferenga significativa entre os demais
meétodos. Esta razéo, entre acidos graxos n-6 e n-3 € um importante fator na dieta, pois
determina a ingestdo adequada de 4cidos graxos.

Tabela 1: Composicdo em acidos graxos em mg/g de lipidios totais das sementes de Perilla frutescens por
diferentes métodos de extragéo lipidica

Metodologia de extracao lipidios

Acidos graxos Fluido subcritico Prensagem Soxhlet
mecanica
16:0 61,50°+1,13 64,22°+0,90 69,75%+2,13
18:0 17,52°+0,42 15,90°+0,77 23,00%+0,08
18:1n-9 172,56°+2,41 146,91°+4,23 185,13%+6,93
18:2n-6 140,66°+2,13 171,70%+4,60 150,41°+4,81
20:0 2,31%+0,09 2,35%+0,10 2,30%+0,08
18:3n-3 530,43%+5,54 523,85%+10,12 494,17°+14,26
AGS 81,32"+1,38 82,48"+1 56 95,05%+2,09
AGMI 172,56°+2,40 146,91°+4,23 185,13%+6,93
AGPI 671,09°+3,41 695,55%+5,55 644,58°+9 44
n-6 140,66°+2,12 171,70%+4,59 150,41°+4,81
n-3 530,43%+5,53 523,85%+10,12 494,17°+14,25
AGPI/AGS 8,25%+0,17 8,44°+0,23 6,79°+0,24
n-6/n-3 0,26°+0,00 0,33%10,01 0,30%°+0,02

Resultados da média de trés replicatastdesvio padrao. Valores expressos em mg/g de lipidios totais.
Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha séo significativamente diferentes entre si pelo teste de
Tukey, a nivel de 5% de probabilidade. AGS: somatério dos acidos graxos saturados, AGMI: somatério dos
acidos graxos monoinsaturados, AGPI: somatério dos acidos graxos poli-insaturados, n-6: somatorio dos
acidos graxos 6mega-6, n-3: somatorio dos acidos graxos 6mega-3, AGPI/AGS: razédo entre somatério dos
acidos poli-insaturados por saturados e n-6/n-3: razao entre somatorio dos acidos da série n-6 e n-3.

4, CONCLUSAO

O método da prensagem mecéanica e fluido subcritico, foram os melhores métodos
em relacdo a composi¢ao do acido graxo a- linolénico, enquanto o método de Soxhlet foi
o pior método na avaliacdo deste acido graxo. Em relacdo a razdo n-6/n-3, o fluido
subcritico apresentou melhores resultados.
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