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1 INTRODUÇÃO 
 

A semente de linhaça (Linum usitatissimum L.) vem sendo alvo de diversas 
pesquisas principalmente por seus efeitos benéficos a saúde, sendo considerada 
um alimento funcional porelo fato de possuir uma fonte natural de fitoquímicos, 
incluindo entre estes os compostos fenólicos (COSKUNER & KARABABA, 2007; 
SIGER; NOGALA-KALUCKA; LAMPART-SZCZAPA, 2008). 

Os grãos de linhaça apresentam aproximadamente 40% do seu peso 
composto por óleo, que é extraído geralmente à frio, sendo rico em ácidos graxos 
poliinsaturados, entre eles os ácidos graxos ômega-3 e ômega-6. e sua extração 
é feita geralmente a frio. Por elo fato do óleo de linhaça apresentar alto teor de 
ácidos graxos poliinsaturados, o grão de linhaça é torna-se um alimento 
facilmente oxidável, o que pode ter como conseqüência sua deterioração e perda 
de qualidade (CHOO et. aL., 2007; HALL III et. aL., 2005). 

Em óleos ou gorduras, a rancidez oxidativa é o tipo de deterioração mais 
importante. Como conseqüência tem-se a destruição das vitaminas lipossolúveis 
e dos ácidos graxos essenciais, além da formação de sabor e odor forte e 
desagradável. O índice de peróxido é um método utilizado para medir o estado de 
oxidação de óleos e o índice de acidez é um parâmetro importante na avaliação 
do seu estado de conservação devido a reações hidrolíticas. No processo de 
decomposição, a acidez está relacionada com a natureza e a qualidade da 
matéria prima, com o processamento e, principalmente, com as condições de 
conservação do óleo. 

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade e 
o conteúdo de fenóis presentes no óleo de linhaça obtido pela extração à ído a 
frio. 

 
 
2 MATERIAL E MÉTODOS 
 

O óleo de linhaça foi fornecido pela empresa Pazze de Panambi, RS. O 
experimento foi conduzido no Laboratório de Cromatografia e no Laboratório de 
Pós-Colheita, Industrialização e Qualidade de Grãos do Departamento de Ciência 
e Tecnologia Agroindustrial (DCTA) da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel 
(FAEM) da Universidade Federal de Pelotas. Dizer quando foram adquiridos e 
como foram armazenados........ As análises foram realizadas , durante o mês de 
julho de 2010.  



 

Os compostos fenólicos foram extraídos conforme o método descrito por 
Akasbi et al. (1993) com modificações. O conteúdo de fenóis totais foi 
determinado segundo Singleton & Rossi (1965). A absorbância foi medida a 765 
nm em espectrofotômetro. Os resultados foram expressos em miligramas de 
ácido gálico por 100g de amostra. 

A determinação dos índices de peróxidos e acidez foram realizados em 
triplicata, de acordo com as normas da American Oil Chemists’ Society (AOCS, 
1992). 
 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 
O conteúdo de fenóis totais do óleo de linhaça prensado a frio é 

apresentado na Tabela 1.  
 

Tabela 1: Conteúdo de fenóis totais presentes no óleo de linhaça. 
Amostra Fenóis Totais (mg EAG. 100g-1)1 

Óleo de linhaça                 1,2 ± 0,52
*Valores expressos como média ± desvio padrão, n=3. 1Equivalente de ácido gálico. 

 
Os valores encontrados neste trabalho foram semelhantes aos resultados 

apresentados por Siger et al. (2008) que encontram teores de fenóis no óleo de 
linhaça de 1,14 mg/100g. No trabalho de Choo et al. (2007) o conteúdo de fenóis 
variou de 76,8 a 307,3 mg/100g. Wanasundara e Shahidi (1994) encontraram 
valores entre 130 a 220 mg/100g. Os teores inferiores de fenóis encontrados no 
presente trabalho pode ter sido influenciado pela metodologia empregada para 
quantificar estes compostos, pela natureza do composto, pelo método de extração 
empregado, o tamanho da amostra, o tempo e as condições de estocagem, o 
padrão utilizado e a presença de outros compostos interferentes (ANGELO & 
JORGE, 2007).  

Em relação a qualidade do óleo extraído, foram avaliados os índices de 
acidez e peróxidos. No presente trabalho, o óleo de linhaça apresentou boa 
qualidade, isto pode ser comprovado pelos resultados satisfatórios, evidenciando 
um baixo teor de acidez (3,14mg KOH/g) e de peróxidos (4,37meq/Kg). 

O índice de acidez está relacionado à qualidade do óleo e também pode 
ser influenciado por fatores como estocagem, ação enzimática, qualidade da 
semente de linhaça e sistema de obtenção do óleo (extração mecânica ou por 
solvente). Quanto ao índice de peróxidos, valores elevados indicam ocorrência de 
oxidações indesejáveis (CARDOSO et al., 2010).  

Segundo o Codex Alimentarius (2003) e RDC 270 da ANVISA (2005), o 
índice de peróxidos e acidez para óleos prensados a frio deve ser no máximo 
15meq/kg e 4,0mgKOH/g, respectivamente. 

 
 
4 CONCLUSÕES 
  

O óleo de linhaça apresentou teor de fenóis inferior a outros trabalhos, o 
que pode ser justificado em função da metodologia empregada para sua 
determinação. Na análise da qualidade do óleo extraído a frio através da 



 

determinação do índice de peróxidos e acidez, a amostra apresentou resultados 
esperados para um óleo de linhaça de boa qualidade. 
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