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RESUMO 

A procura por óleos especiais com elevada estabilidade oxidativa, ricos em 

compostos bioativos e, portanto, benéficos à saúde, cresce a cada ano. Objetivou-se 

com o presente trabalho caracterizar quimicamente as sementes, bem como avaliar 

as propriedades físico-químicas, os teores de compostos bioativos e a capacidade 

antioxidante dos óleos extraídos por prensagem a frio de chia (Salvia hispanica L.), 

gergelim (Sesamum indicum L.) e linhaça (Linum usitassimum L.) quando 

submetidos a diferentes temperaturas (60, 90 e 120°C/5 h) e estocados à 

temperatura ambiente (25,5°C) por 0, 6 e 12 meses. As sementes apresentaram 

altos teores de lipídios (31,3 a 46,7%) e proteínas (16,6 a 25,5%), com destaque 

para as de gergelim. Os óleos submetidos ao aquecimento e estocados à 

temperatura ambiente apresentaram comportamentos bastante semelhantes: boa 

qualidade, devido aos baixos índices de ácidez, peróxidos e ρ-anisidina. Por outro 

lado, o óleo de chia recém extraído, já apresentou na condição inicial, apresentou 

degradação hidrolítica, enquanto que os de gergelim se destacaram pela maior 

estabilidade oxidativa. Os ácidos graxos palmítico (17%), oleico (48%) e linoleico 

(27%) se sobressaíram nos óleos de gergelim e o α-linolênico (58%) no de chia. As 

concentrações de carotenoides e fenólicos totais decresceram com o aumento da 

temperatura e do tempo de estocagem, mas a maior retenção de carotenoides foi 

obtida no óleo de gergelim branco, ao longo dos dois processos. Nos óleos de chia e 

gergelim submetidos a elevação de temperatura, foram encontrados quatro 

diferentes fitosteróis, com destaque para o β-sitosterol. Tanto nos óleos submetidos 

ao aquecimento, quanto nos estocados à temperatura ambiente, o γ-tocoferol se 

sobressaiu, sobretudo, nos de gergelim. Os resultados da capacidade antioxidante 

apresentaram oscilações durante nos dois processos avaliados, porém os óleos 

mostraram expressiva capacidade antioxidante. Pode-se verificar grande potencial 

para o uso das sementes de chia, gergelim e linhaça, bem como dos seus óleos afim 

de enriquecer os alimentos industrializados e agregar valor na gastronomia 

brasileira. 

Palavras-chave: chia. gergelim. linhaça. ácidos graxos. controle de qualidade. 

compostos bioativos. 



ABSTRACT 
 

The search for special oils with high oxidative stability, which are rich in bioactive 

compounds and, thus, beneficial to health, grows every year. Therefore, the present 

study aimed to chemically characterize the seeds, as well as evaluate the 

physicochemical properties, the content of bioactive compounds, and the antioxidant 

capacity of chia (Salvia hispanica L.), sesame (Sesamum indicum L.), and linseed 

(Linum usitassimum L.) oils extracted by cold pressing, when subjected to different 

temperatures (60, 90, and 120ºC/5 h) and stored at room temperature (25.5°C) for 0, 

6, and 12 months. The seeds presented high lipid (from 31.3 to 46.7%) and protein 

(from 16.6 to 25.5%) content, especially sesame. The oils subjected to heating and 

stored at room temperature presented similar behavior: good quality due to low 

acidity levels and low peroxide and ρ-anisidine values. On the other hand, chia oil, at 

its initial state, presented hydrolytic degradation, while sesame oils stood out for their 

high oxidative stability. Palmitic (17%), oleic (48%), and linoleic (27%) fatty acids 

stood out in sesame oils, while α-linolenic acid stood out in chia oil (58%). The 

content of total carotenoids and phenolic compounds decreased as the temperature 

and storage time increased. However, the highest retention of carotenoids was 

obtained in white sesame oil, during both processes. In chia and sesame oils 

subjected to increase of temperature, four different phytosterols were found, 

especially β-sitosterol. In the oils subjected to heating, as well as in those stored at 

room temperature, γ-tocopherol stood out, especially in sesame oils. The results 

regarding antioxidant capacity presented oscillations during both evaluated 

processes. However, the oils showed significant antioxidant capacity. It is possible to 

observe great potential for the use of chia, sesame, and linseed, as well as their oils, 

in order to enrich industrialized foods and add value to Brazilian gastronomy.  

 

Keywords: chia. sesame. linseed. fatty acids. quality control. bioactive compounds. 
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INTRODUÇÃO 

O Brasil apresenta um grande potencial a ser explorado com relação aos 

alimentos funcionais e seus constituintes bioativos. As sementes de chia (Salvia 

hispanica L.), gergelim (Sesamum indicum L.) e linhaça (Linum usitassimum L.) são 

nutricionalmente ricas nestes compostos, além de serem fontes de proteínas, lipídios 

e carboidratos. Tanto as sementes quanto seus óleos especiais extraídos a frio 

oferecem perspectivas no desenvolvimento de alimentos funcionais na utilização na 

gastronomia em geral. Algumas das principais aplicações das sementes incluem o 

seu uso como ingrediente em muitos produtos alimentícios industrializados, como de 

panificação e também como suplemento nutricional. São consideradas uma fonte de 

satisfação de necessidades básicas na dieta humana e manutenção da saúde. 

Maiores informações ao consumidor e investimentos em pesquisa são 

necessários para o estudo dessas sementes e seus respectivos óleos, em especial 

quando submetidos a elevação de temperatura e estocados a temperatura ambiente 

por um longo período. Essas informações são valiosas, uma vez que esses 

alimentos desempenham funções importantes no organismo humano e animal. O

conhecimento da composição química dessas sementes, dos compostos bioativos 

presentes e da capacidade antioxidante dos seus óleos é importante para os 

profissionais da área da saúde e Ciência de Alimentos, estendendo-se até ao 

consumidor. 

O stress da vida moderna aliado ao sedentarismo favoreceu o aparecimento de 

doenças crônicas não transmissíveis. Assim, a procura por óleos vegetais ricos em 

compostos bioativos e com estabilidade oxidativa tem sido intensificada. Os 

constituintes bioativos presentes nos óleos vegetais são os ácidos graxos 

essenciais, carotenoides, compostos fenólicos, fitosteróis, tocoferóis e vitaminas 

lipossolúveis, e possuem elevada capacidade antioxidante, atuando como 

substâncias que retardam ou impedem a ação de radicais livres no organismo, 

controlam o colesterol sanguíneo e previnem doenças cardiovasculares. O interesse 

por estes compostos bioativos abrange amplamente o segmento industrial

englobando o setor de alimentos, cosméticos e fármacos, bem como a gastronomia, 

devido as suas propriedades funcionais. Além disso, são indicados para o 

enriquecimento de produtos industrializados e no preparo de pratos culinários 

diversos. 
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O aumento pelo interesse de óleos vegetais e seus derivados está relacionado 

à possível substituição na dieta humana das gorduras de origem animal, sendo 

amplamente utilizados no preparo de alimentos, responsáveis pela textura, cor e 

sabor característicos. Porém, apresentam limitações no seu uso a temperaturas 

elevadas, pois a sua composição química favorece a formação de compostos de 

degradação oriundos da oxidação lipídica, que podem causar graves problemas à 

saúde humana, estes possuem propriedades antinutricionais, contribuem para 

degradação de vitaminas e formação de compostos carcinogênicos. 

Tendo em vista a importância dos compostos bioativos na contribuição da 

melhoria da saúde humana e diminuição dos riscos de ocorrência de algumas 

doenças, além do grande consumo e procura de óleos vegetais especiais, torna-se 

necessário realizar estudos para conhecer a composição centesimal das sementes 

de chia, gergelim e linhaça, bem como as propriedades físico-químicas, composição 

química e a capacidade antioxidante dos seus óleos quando submetidos a diferentes 

temperaturas e estocados à temperatura ambiente para utilização na gastronomia e 

na indústria alimentícia. 
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ambiente, mas ainda assim, atenderam aos limites preconizados pela legislação, 

com exceção do óleo de chia que mostrou degradação hidrolítica. 

Os óleos pesquisados apresentaram pequenas modificações ao final da 

estocagem, quanto à composição dos ácidos graxos. Independente do tempo de 

estocagem, maiores quantidades de ácidos palmítico, esteárico e oleico foram 

encontradas nos óleos de gergelim e menores de α-linolênico, mostrando-se mais 

estáveis. O óleo de chia obteve maiores teores de ácidos graxos poli-insaturados 

(74%), destacando o ácido graxo essencial α-linolênico (58%). 

Dentre os óleos estudados, os de gergelim apresentaram maior retenção na 

quantidade de carotenoides totais no final da estocagem, 93%. 

Os óleos estocados mostraram considerável capacidade antioxidante, sendo 

que os de gergelim se sobressaíram em relação aos tocoferóis totais, com retenção 

de 76% para o gergelim preto. 

Os óleos avaliados apresentaram boa qualidade físico-química e estabilidade 

sob estocagem à temperatura ambiente, por 12 meses, exibiram elevadas retenções 

de carotenoides, e tocoferóis totais, com destaque para os de gergelim. 
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CONCLUSÕES GERAIS

De acordo com as análises realizadas de caracterização centesimal das 

sementes, avaliação das propriedades físico-químicas, parâmetros de qualidade, 

composição química de compostos bioativos e capacidade antioxidante dos óleos

brutos pesquisados, concluiu-se:

1) As sementes de chia, gergelim e linhaça apresentaram teores relevantes de

lipídios. A extração de óleo é uma alternativa para o aproveitamento comercial,

sobretudo, as de gergelim. As sementes exibiram teores significativos de

proteínas, assim como, carboidratos totais e boas fontes calóricas, com grande

potencial de uso para alimentação humana, contribuindo para o enriquecimento

nutricional;

2) Na avaliação das propriedades físico-químicas, os óleos brutos submetidos a

diferentes temperaturas apresentaram boa qualidade e podem ser utilizados na

indústria alimentícia e gastronomia, nas condições do estudo. Quanto à

estabilidade termoxidativa, os óleos são aplicáveis em processos que envolvam

as temperaturas estudadas, sobretudo os de gergelim, que foram mais estáveis;

3) Os carotenoides (com destaque para os óleos de gergelim branco e linhaça

marrom), tocoferois totais e vitamina E mostraram retenções consideráveis, em

120°C. A capacidade antioxidante dos óleos foi significativa nos métodos

estudados, principalmente para o óleo de gergelim preto;

4) Na estocagem à temperatura ambiente (25,5°C), verificou-se que os óleos

mostraram boa qualidade físico-química e estabilidade durante armazenamento,

por 12 meses. Os óleos de gergelim apresentaram maiores retenções de

carotenoides e tocoferóis totais. Por outro lado, o de chia se sobressaiu na

retenção de compostos fenólicos totais, em 12 meses;

5) A composição em ácidos graxos apresentou mudanças pouco significativas, com

a elevação da temperatura e o tempo de estocagem à temperatura ambiente. Os

ácidos palmítico, esteárico e oleico se sobressaíram nos óleos de gergelim,

conferindo maior estabilidade e o α-linolênico, ácido graxo essencial, nos de chia

e linhaça;

6) Altas porcentagens de ácidos graxos insaturados foram detectadas em todos os

óleos com predominância dos ácidos oleico e linoleico nos óleos de gergelim e α-
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linolênico nos de chia e linhaça. Tal fato favorece o uso dos mesmos nas

indústrias alimentícias, farmacêuticas e cosméticas;

7) Dentre os óleos estudados, os de gergelim apresentaram expressivas

quantidades de bioativos e estabilidade oxidativa, nas condições estudadas;

8) Analisando a caracterização química centesimal, bem como as propriedades

físico-químicas e capacidade antioxidante dos óleos obtidos das sementes de

chia, gergelim e linhaça, constatou-se que são importantes fontes de compostos

bioativos com consideráveis retenções e elevada capacidade antioxidante

quando submetidos às condições estudadas. Assim, é possível inferir que são

óleos importantes do ponto de vista funcional, devido à presença de compostos

bioativos;

9) As sementes estudadas podem ter inúmeras aplicações. As de chia podem ser

usadas em produtos de panificação, laticínios, carnes e peixes, produtos sem

glúten, alimentos funcionais, hidrocolóides e espessantes, etc. As de gergelim

têm diversas aplicações culinárias, em produtos de panificação e cremes

vegetais, e as de linhaça podem ser usadas na forma de grãos in natura e, no

enriquecimento de produtos. Pode ser incorporada em pães, massas, iogurtes,

etc.;

10) Os óleos de chia, gergelim e linhaça encontram aplicações no setor

gastronômico e em diversos produtos industrializados tais como: molhos,

maioneses, cremes vegetais, sobretudo os de gergelim por serem mais estáveis.

Também podem participar da formulação de óleos compostos, favorecendo o

aumento do valor nutricional, devido ao enriquecimento com ácidos graxos

essenciais, carotenoides, tocoferóis totais e vitamina E. Ainda podem ser

encapsulados e usados como suplemento nutricional, com aplicações nos

segmentos farmacêutico e cosmético.




