ANALISE DA COMPOSICAO EM ACIDOS GRAXOS DE OLEO DE PIMENTA DEDO-DE-MOCA

(CAPSICUM BACCATUM).
Gabriel Dala Rosa Lino, Cristiano Augusto Ballus, Janclel P. Coutinho, Helena T. Godoy

FEA — DCA, Laboratdrio de Analise Instrumental em Alimentos, Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), Campinas, SP, Brasil.
E-mail: gdr.lino@gmail.com

PIBIC/UNICAMP

INTRODUCAO

O estudo dos teores de acidos graxos presentes no Oleo das pimentas é de fundamental importancia, pois dados empiricos a respeito da composicao
nutricional dos alimentos consumidos em nosso pais sao cada vez mais necessarios. Estas informacoes podem ser usadas tanto para conscientizar a
populacao acerca das qualidades nutricionais de determinado produto alimenticio quanto pelas industrias de alimentos, na tentativa de aprimorar o
processamento ou desenvolver novos produtos. Componentes de 6leos, os acidos graxos sao cadeias retas de hidrocarbonetos terminando em um

METODOLOGIA

Extracao: Méetodo de Bligh-Dyer: Metilacdo das Amostras:

[ 3,0 g de pimenta I|of|_I|zada em tubo de } 100mg de Oleo previamente extraido em
ensaio .
l tubo de ensaio
Adicao de 20mL de Metanol, 10mL de C ‘1'
Cloroféormio e 8 mL de Agua Destilada Adigao de 4 mL de NaOH 0,5 mol/L em

Metanol
Y

[ Aguecimento a 100°C durante 10 min

I

Adicao 3 mL de BF; 12% em metanol

I

automatico

l

Adicao de 10 mL de Cloroféormio e 10 mL de
solucao de Na,SO, 1,5%

{ Agitacao durante 30 min em agitador }

| Aguecimento a 100°C durante 3 min
Agitacao durante 2 minutos e separacao de ~l¢
fases

{

[Adigéio de 1g de Na,SO, anidro, seguido de}

NaCl e agitacao

|

Adicao de 4 mL de Hexano seguido de
agitacao vigorosa

agitacao

v

Filtracao e secagem em estufa da amostra J

- J . J ) . _J

[ Adicao de 4 mL de solucao saturada de

Figura 1. Cromatografo a gas

Alem da extracao e metilagao, as amostras passaram por um processo de preparagao em uma  Figura 2. Agitador Automatico

fase anterior a extracao, e foram analisadas em cromatografo a gas, apos a metilacao.

CONCLUSAO
RESULTADOS E DISCUSSAO Através das andlises e
o Vel . 9 comparacoes sobre o0s
_ct)l p%sscllvedven,lc%r que, comgaran o-s? a .y verfis de acidos graxos
Intensidade os_am o_s graxos das amostras obtidos de diferentes
frescas com a Intensidade dos mesmosS nas 00100

formas de secagem, em
uma primeira conclusao
podemos observar a alta
performance analitica da
secagem por liofilizacao.
Em seguida determinou-se

amostras liofilizadas, o incremento chegou a 40
vezes para 0S picos no cromatograma da
amostra liofilizada, o que melhora a 1 4
detectabilidade, a identificacao e a quantificacao 00050
dos acidos graxos. De acordo com o perfil -
cromatografico obtido, fol possivel determinar a

presenca em maior destaque dos acidos graxos:
Palmitico (16:0), Estearico (18:0), Oléico (18:1),
Linolénico (18:3) e Linoléico (18:2). Por
apresentar alto teor de Omega-6 (18:2) e uma
pequena parcela de Omega-3 (18:3), um &cido
graxo essencial na dieta humana, o consumo ou
extracao a partir do cultivo pode trazer
beneficios a qualidade de vida em uma
alimentacao balanceada.
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Figura 1. Perfil cromatografico ¢
dos acidos graxos de amostra ©

a separacao dos esteres metilicos
e pimenta dedo-de-moca fresca e

madura liofilizada. Identificacao ¢
18:1; (4) 18:2; (5) 18:3

0s picos: (1) 16:0; (2) 18:0;
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a maior presenca em sua
COMpPOSICA0 de Ac.
Palmitco e Omega-6.
Este, € essencial para a
dieta humana e sua
Ingestao muito Iindicada
devido as propriedades
benéficas ao organismo.
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