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INTRODUCAO

A industria de oOleos vegetais produz uma elevada quantidade de subprodutos, as tortas, que s&o 0s graos
apos o processo de extracdo do Oleo. A torta apresenta em sua composicao um pequeno residuo de 6leo e é
rica em proteinas e fibras, aléem de compostos antioxidantes - em sua maioria fenolicos. A extracao e
purificacao destes compostos sao bastante desejadas por sua utilizacao em alimentos funcionais, aditivos para
a industria alimenticia, farmacos e cosmeticos.

Objetivos: Extrair os compostos fendlicos e as proteinas da torta de gergelim e quantifica-los, variando o pH
(concentracao hidrogenidnica) da solucao extratora, a fim de verificar o pH o6timo para o processo.

Figura 1 — Sementes " gergelim. MATERIAIS E M ETO DOS

As extracOes foram realizadas com solucoes aquosas de HCl| ou NaOH, sob temperatura de 30°C,
razao solido:solvente 1:30 e agitacao controlada. A célula e o aparato experimental utilizados para
a realizacao das extracOes é demonstrado na Figura 2. Experimentos realizados em duplicata.

ExtracOoes nos pHs 2, 4, 6, 8, 10, 11, 12, 13 e 14

Coleta das amostras nos tempos 3, 6, 9, 15, 20, 30 e 40 minutos em eppendorfs

Centrifugacao e separacao do sobrenadante

Agitador magneético

Figura 2 — Sistema de extracao

Quantificacado das proteinas | | Analise estatistica -
_ Método espectrofotométrico UV-visivel do Biureto = /| Testes ANOVA (0|( =0,05) e Tukey Identificacdo dos compostos
Quantificacao dos compostos fenaolicos " Definigéio do tempo e pH 6timo de | HPP? da amostra em (ElEE
_Método espectrofotométrico UV-visivel Folin-Ciocalteau | extracdo | pHotimo - metodologia descrita
' - - por Sarkis (2014). Y,

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da quantificacéo das proteinas e dos compostos fendlicos das amostras obtiveram-se curvas cinéticas das extracdes para cada solucao
extratora utilizada. Através da analise estatistica percebeu-se que o pH 14 era o 6timo para 0 processo e gue a extracao atingiu seu apice aos 20

minutos. Figura 3 — Cinética de extracao de (a) proteinas e (b) compostos fendlicos.
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