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INTRODUCAO

A expectativa de vida da popula¢do estd crescendo e a preocupa¢do em manter uma
alimentacdo saudavel tem se tornado constante. Porém, com a rotina corrida da maior
parte da populagdo, os alimentos de rapido acesso ganham as prateleiras dos
mercados. Desta forma, deu-se inicio a producdo de alimentos industrializados que
possuem em sua composicdo nutrientes que contribuem para a saude. Alguns
exemplos destes produtos sdao biscoitos integrais. Nos produtos integrais
industrializados sdo incluidos varios graos, como sementes de linhaga e chia, estes
graos juntamente com os demais ingredientes devem proporcionar uma dieta rica em
fibras, proteinas e acidos graxos essenciais. Estes ultimos acidos sdo de grande
importancia, pois originam o 6mega-3 e 6mega-6 (MARQUES, 2008). Esta pesquisa
objetivou avaliar o perfil cromatografico de biscoitos integrais com sementes de chia e
linhaca, utilizando a cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas em
série.

DESENVOLVIMENTO:

As amostras utilizadas no estudo foram obtidas no comércio da regido de Passo Fundo,
RS, sendo que, estas declaravam em seus rétulos a presenca de sementes de chia e de
linhaga. A metodologia empregada para determinagdo de lipideos foi de acordo com
Instituto Adolfo Lutz (IAL) utilizando extrator tipo Soxhlet, éter de petrdleo como
solvente e tempo de extracdo de 4 horas. A gordura foi solubilizada em hidrdxido de
sédio 0,05 mol L e transesterificadas utilizando solucdo de cloreto de amonio,
metanol e acido sulfurico, sendo aquecida em banho-maria por 5 min. Posteriormente
adicionou-se 5 mL de hexano e agitou-se vigorosamente. Apds a separagao das fases, a
fase organica (sobrenadante) foi retirada para ser analisada. A determinacdo dos
acidos graxos foi utilizando GC-MS/MS (Shimadzu), com coluna RTXWAX 25 m x 0,25
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pBPcentagem, de cada acido

a calcular a composi¢ao na

se d : ' ‘ iderando os estudos de Souza (2014) o 6leo

mod
dleo da semente de linhaga possui em média 60% de acido alfa linolénico em sua composu;ao
Logo, foi verificado que a concentracdo do acido graxo alfa linolénico (C18:3) estava
em’ concentracdo bem menor nas amostras, quando comparado aos o6leos das
sementes. Os resultados também mostraram uma grande diferenca na composicao
entre os diferentes produtos.

CONSIDERAGOE S FINAIS:

O perfil cromatografico das amostras de biscoito, tanto para produtos com linhaca
quanto com chia, quando comparado com o perfil do dleo das oleaginosas diferem-se
bastante, ndo apresentando o acido linolénico como composto majoritario. Desta
forma a ingestdo biscoitos integrais com sementes de linhaga e chia ndo garantem
uma dieta rica em 6mega-3.
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ANEXOS 0 &
Tabela 1 Comp;%o’em acidos g}axos nas aﬁo's as de biscoitos e 6leos.
' Vi Acidos Graxos
Amostras C80 | C100 | €120 | C140 | C16:0 | C180 | cC18:1 CTrlaig C18:2 c18:3
1 13,37 4,17 63,15 18,36 0,94
2 23,19 8,57 37,10 27,20 3,95
3 7,54 4,63 25,92 33,51 28,40
4 0,54 12,46 9,12 43,57 30,11 4,20
5 1,47 1,54 11,51 5,23 25,96 5,14 26,54 0,96 17,64 4,01
6 7,91 4,68 29,27 30,07 28,30
7 12,74 3,69 38,1 42,76 2,67
8 14,48 6,71 59,26 9,38 10,16
9 42,94 6,95 34,79 1,00 10,1 4,22
10 9,65 2,65 19,93 33,57 34,20
11 8,40 4,57 31,22 52,48 3,33
12 11,68 4,50 27,45 47,32 9,05
13 9,69 5,55 40,14 42,79 1,83
14 11,39 4,78 32,43 46,14 5,26
Oleo de Chia 7,21 3,54 7,53 20,64 61,07
Oleo de Linhaca 5,55 4,24 22,14 16,23 51,53




