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RESUMO: Salvia hispanica L. é uma oleaginosa rica em acidos graxos 6mega 3 que pode atuar na
prevencdo de inUmeras doencgas. Neste estudo verificou-se a composicdo quimica dos grédos, com 6,64,
4,58, 15,97 e 43,59% de umidade, cinza, proteina bruta e carboidratos, respectivamente e cerca de 28% de
lipidios totais, em base seca. Avaliou-se que a quantidade de acido alfa linolénico no éleo extraido com
solventes convencionais e utilizando propano pressurizado (fluido subcritico) a 45°C e 100 Bar de presséo
nao varia significativamente, sendo que aproximadamente 60% do 6leo é composto por acido alfa linolénico,
0 18:3n-3, conhecido popularmente por dmega 3. Observou-se que o método de extracdo com fluido
subcritico traz um melhor rendimento para a extracdo e mantem a qualidade do 6leo em niveis de AG
guando comparado ao método convencional, sendo um processo limpo, havendo praticidade na eliminagéo
do solvente e ndo gerando residuos.

PALAVRAS-CHAVE: Acidos Graxos; Extracéo de lipidios com fluido subcritico; Oleo de Chia.

1 INTRODUCAO

A Chia (Salvia hispanica L.) € uma oleaginosa, nativa do México e do norte da
Guatemala, que vem sendo amplamente cultivada nos paises da América do Sul e
também na Australia. Um dos interesses em cultivar a Chia é o alto teor de acidos graxos
6mega 3 presentes em seu 0Oleo, variando de 50 a 60% (AYERZA, R.; COATS, W., 2007,
PEIRETTI, P. G.; GAI, F. 2009). Recomenda-se a ingestdo de 6mega-3, pois ele atua na
reducdo dos riscos de doencas da artéria corondria, aumento do HDL, estabilizacdo dos
batimentos cardiacos; controle da hipertenséo, prevencdo de canceres, atenua os efeitos
das doencas autoimunes, artrite reumatoide e alivia a depresséo. O grdo da Chia é isento
de glaten, podendo ser consumido por celiacos (AYERZA, R., W. COATES, 2007).

Ao elevar a temperatura e pressdo de uma substancia liquida acima dos valores
criticos, de forma a nao vaporiza-la, obtém-se o quarto estado da matéria, chamado de
fluido supercritico. Estados intermediarios podem surgir quando a temperatura ou pressao
ndo alcancarem o estado supercritico. Um deles € o liquido pressurizado que pode ser

Alunas de mestrado do Programa de Pés-Graduacdo em Quimica da Universidade Estadual de Maring4d, UEM Maringd — Parana.
biazanqui@gmail.com, claudia_marquess@hotmail.com

2 Alunos de doutorado do Programa de P6s-Graduagdo em Ciéncia de Alimentos da Universidade Estadual de Maringd UEM Maringa —
Parana. souzaahps@gmail.com, aline.gohara@gmail.com

3 Co-orientador, Professor Doutor do Departamento de Engenharia Quimica da Universidade Estadual de Maringd UEM Maringa —
Parana. cardozo@deq.uem.br

“Orientador, Professor Doutor do Departamento de Quimica da Universidade Estadual de Maringd UEM Maringd — Parana.
mmakoto@uem.br

Anais Eletrénico
VIIl EPCC - Encontro Internacional de Produgao Cientifica Cesumar
UNICESUMAR - Centro Universitario Cesumar
Editora CESUMAR
Maringa — Parana — Brasil



ISBN 978-85-8084-603-4

chamado também de fluido subcritico. Consiste em um gas comprimido com pressao
maior e temperatura menor que a critica, havendo entdo um estado fisico intermediario.
Autores tem recomendado a utilizacdo da Extragcdo com fluido supercritico (SFE), do
inglés Supercritical Fluid Extraction, para lipidios e também outros componentes como
antioxidantes (NYAN et al, 2010). Os solventes utilizados atingem condi¢cdes supercriticas
facilmente gerando vantagem na eliminacdo do solvente que € gasoso a pressao
atmosférica, ou seja, ha auséncia de residuos do solvente no produto (MARIOD et al,
2011), além da nao degradacéo de acidos graxos e outros compostos.

Desta forma, esse trabalho teve como objetivo avaliar a composi¢cao centesimal
dos graos dessa oleaginosa e a qualidade do Oleo de Chia extraido por metodologia
convencional e utilizando n-propano subcritico.

2 MATERIAL E METODOS

As amostras de Chia foram fornecidas pela Dubai Industria e Comércio de
Produtos alimenticios, Catuipe, RS, Brasil. Os grédos foram triturados, homogeneizados e
estocados em embalagem a vacuo em temperatura ambiente, ao abrigo da luz.

As analises de umidade, cinza e proteina bruta (PB) foram realizadas conforme
técnicas da AOAC (CUNNIFF, 1998). A matéria graxa total (LT) foi extraida de acordo
com Folch, Less & Stanley (FLS) (1957), utilizando uma mistura de cloroféormio e metanol
e também em extrator utilizando como solvente n-propano pressurizado (fluido subcritico -
SFE), descrito por Souza et al (2008), a temperatura de 45°C e pressdo de 100Bar, com
fluxo de 1ml/min.

Os lipidios foram metilados de acordo com o método proposto por Hartman & Lago
(1973) e os &cidos graxos analisados por cromatografia em fase gasosa em crométografo
a gas da Thermo, modelo Trace Ultra 3300, com detector de ionizacdo em chama e
coluna capilar Select FAME de 100 metros (CP7420). As vazbes dos gases foram de 1,2
mL/min para o gas de arraste (H,); 30 mL/min para o gas auxiliar (N2) e 35 e 350 mL/min
para 0 H; e para o ar sintético da chama, respectivamente, para a chama do detector. As
injecbes foram realizadas em quadruplicatas, os volumes de injecdo foram de 2 uL e a
razao de divisdo da amostra (split) foi de 1/80. As temperaturas do injetor e do detector
foram de 200 e 240 °C, respectivamente. A temperatura da coluna foi programada a
165°C durante 7 min, seguido por rampa de 4°C/min até atingir 185°C, permanecendo
assim por 3 min, com outra rampa de 6°C/min até 235°C por 1,67 min.

A identificacdo dos acidos graxos foi efetuada através da comparacédo dos tempos
de retencdo com padrdes Sigma (EUA), e o célculo das areas dos picos determinadas
atraves do software ChromQuest 5.0. A quantificacdo destes em mg/g de lipidios totais foi
efetuada em relacdo ao padréo interno, tricosanoato de metila (Sigma). Os calculos foram
realizados conforme Joseph e Ackman (1992).

Os resultados obtidos a partir dos experimentos foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) a 5% de significancia, pelo teste de Tukey, através do Software do
Sistema SAS, versao 9.1.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1: Composi¢ao quimica de Chia — Média em % +* desvio padrédo

Umidade 6,64+0,01
Cinza 4,58+0,26
PB 15,97+0,66
Carboidratos 43,59+0,98
LT, 28,1620,47
LT, 26,80+2,04

1 — Extracdo em Base seca (BS) com fluido subcritico . 2 — Extracéo
em BS de acordo com Folch, Less & Stanley. Médias de triplicatas.

Independentemente do método de extracao utilizado, a Chia analisada apresentou
valor de lipidios totais inferior aos encontrados por outros estudos, como Peiretti e Gai
(2009) e Olivos-Lugo et al. (2010), que foram 31,1 e 32,2%, respectivamente. Em relacéo
aos valores de proteina bruta, Olivos-Lugo et al. (2010) encontrou 24,6%. Peiretti e Gai
(2009) e Olivos-Lugo et al. (2010) encontraram valores superiores para cinzas, 4,8 e
5,96%, respectivamente. Essa variagcdo pode ser justificada pela variedade dos gréos
utilizados e até pelas condicdes climaticas onde a oleaginosa € cultivada.

Os principais acidos graxos observados foram: acidos palmitico, estearico, oleico,
linoleico e alfa-linolénico. Os &cidos graxos majoritarios encontrados na andlise dos
lipidios extraidos dos gréos de Chia por ambos os métodos sdo os mesmos encontrados
por Ayerza e Coats (2007) e Peiretti e Gai (2009). Para ambas as extracdes efetuadas,
como pode ser observado na tabela 2, o acido graxo que se destacou foi o acido alfa-
linolénico, com cerca de 600mg de AG/g de lipidio, equivalendo a 60% da massa total de
6leo, como encontrado também por Ayerza e Coats (2007) e Peiretti e Gai (2009), que
estudaram diferentes cultivares do grdo. Nao houveram grandes variacdes significativas
em relacdo a metodologia de extracdo utilizada para a quantificagdo dos AG.

Tabela 2: Quantificagcdo de &cidos graxos para Chia em mg/g de lipidios totais, somatérios de AG e razdo n-
6/n-3.

AG SFE FLS

16:0 66,01%+2,16 67,76%£8,20
16:1n-9 1,42%+0,04 1,16°+0,12
18:0 27,75%+4,04 26,04%+4,04
18:1n-9 ¢ 56,12%+4,92 67,35%+18,91
18:1n-7 6,972+0,10 7,09%+0,64
18:2n-6 199,79%+1,11 216,66%+20,95
18:3n-3 611,13%+11,89 568,34%+52,58
24:0 0,56%+0,03 0,48°+0,04
AGS 94,32%+4 58 94,28 249,14
AGMI 64,51 2+4,93 75,60 218,92
AGPI 810,91%+11,94 785,00 256,60
n-6/n-3 0,333+0,02 0,38%+0,13

Média dos valores + desvio padrdo; Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha apresentam
diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05). AGS: somatério de acidos graxos saturados. AGMI:
somatério de acidos graxos monoinsaturados. AGPI: somatorio de acidos graxos polinsaturados.
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4 CONCLUSAO

Observou-se que o método de extragdo com fluido subcritico traz um melhor
rendimento para a extracdo e mantem a qualidade do 6leo em niveis de AG quando
comparado ao método convencional, sendo um processo limpo, havendo praticidade na
eliminacdo do solvente e ndo gerando residuos.
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