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1 INTRODUGCAO

A semente de linhaga (Linum usitatissimum) € uma oleaginosa muito utilizada
como complemento alimentar. Rica em compostos fisiologicamente ativos, sendo
fonte de fibras, d&mega-3 e lignanas. Visentainer et al. (2003) observaram que o
acido a-linolénico (6mega-3) é encontrado em concentragcdes elevadas na semente
de linho, variando de 46,6 a 51,5 % do total de acidos graxos.

A sua composi¢ao de aminoacidos é comparada ao da proteina de soja, uma
das mais nutritivas proteinas vegetais. Possui elevado teor de potassio, sendo cerca
de sete vezes maior que o da banana. A vitamina E esta presente na linhaga como
y-tocoferol, atuando como um antioxidante biolégico (POSSAMAI, 2005).

Estudos clinicos e epidemiolégicos confirmam que as fibras soluveis
presentes nas sementes agem favoravelmente na redugédo dos niveis de colesterol
sanguineo. As propriedades das fibras soluveis devem-se principalmente a sua
viscosidade que provoca redugao na absorgao de lipideos e colesterol no intestino
delgado. Ademais, a capacidade quelante das fibras aos acidos biliares,
responsaveis pelo transporte de colesterol exdgeno para as fezes, resulta em uma
reducdo na absorcdo de acidos biliares pelo figado. Esse efeito promove um
aumento na conversao de colesterol endégeno em acidos biliares, reduzindo, assim,
o colesterol hepatico e sangulineo (RIDEOUT et al., 2008).

Atualmente, o consumo da linhaca vem aumentando muito devido ao
conhecimento de suas propriedades benéficas e efeitos fisioldgicos favoraveis ao
organismo humano (COLLINS et al., 2003; MATIAS, 2007). Estudos tém apontado
que a ingestao de 10g de linhaga ao dia promove alteragbes hormonais, contribuindo
com a reducdo do risco de cancer e diabetes, reducido dos niveis de colesterol total
e LDL, assim como favorecendo a diminuicdo de agregag¢ao antiplaquetaria,
fortalecendo unhas, dentes e ossos, além de tornar a pele mais saudavel (HASLER,
1998; MONTEIRO, 2000; PAYNE, 2000).

Arjmandi et al. (1998) e Cunnane et al. (1995) relataram que as altas
concentracdes de fibra alimentar presentes na semente de linhaga, fracdo soluvel
(40% das fibras) e insoluvel (60%, sendo a lignina a maior por¢géo) possuem papel
importante na reducio das concentracdes séricas de LDL-colesterol.

Estudos realizados com modelos bioldgicos foram conduzidos na tentativa de
se compreender como se da a acdo da linhaca na melhoria das funcbes
cardiovasculares (CARRARA et al., 2009). PRASAD et al., (2008) avaliaram o efeito
da semente de linhaca em coelhos hipercolesterolémicos e demonstraram que a
ingestado de 7,5g de semente por quilograma de peso corporal, juntamente com a
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dieta convencional adicionada de 1% de colesterol, foi responsavel por reduzir as
lesdes aterosclerdticas em 46% quando se comparou com 0s animais controle, que
se alimentaram apenas da dieta convencional adicionada de 1% de colesterol.

Conhecer a composi¢cao centesimal dos alimentos é de fundamental
importancia, para que se possa avaliar de maneira adequada o produto que esta
sendo consumido. A quimica bromatolégica estuda a composicdo quimica dos
alimentos, bem como suas caracteristicas de aptiddo para o consumo. Para isso &
importante conhecer técnicas e métodos adequados que permitam conhecer a
composi¢cao dos alimentos, ou seja, determinar as fragdes nutritivas do mesmo,
sendo estas, compostos essenciais para a manutengao da vida (umidade, proteinas,
lipideos, fibras, carboidratos, vitaminas e minerais, permitindo assim, o calculo do
volume caldrico do alimento).

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a composigao
quimica da semente de linhaga (Linum usitatissimum).

2 MATERIAL E METODOS

A semente de linhaca foi fornecida pela empresa Pazze de Panambi, RS. As
analises de composi¢ao centesimal do produto foram realizadas no Laboratério de
Analise de Alimentos da Faculdade de Nutricdo e no Laboratério de Pds-Colheita,
Industrializagdo e Qualidade de Graos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial (DCTA) da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel (FAEM), ambos na
Universidade Federal de Pelotas (UFPel). A amostra foi acondicionada e estocada a
-18°C até o momento das analises, com a finalidade de preservar suas
caracteristicas iniciais.

As analises de umidade, cinzas, proteina bruta e fibra alimentar do gréo cru
foram realizadas de acordo com as técnicas descritas pela AOAC (1995). O teor
lipidico foi obtido a partir do método de Soxhlet, usando-se éter de petréleo (IAL,
1985). O teor de carboidratos, por sua vez, foi determinado por diferencga. Ja o teor
de lipidios do dleo foi obtido por diferenca do conteudo de umidade apds 12 horas
em estufa a 105°C.

Todas as analises foram realizadas em ftriplicata, propiciando a determinagao
da composi¢cao mais proxima do valor real das amostras. Os resultados obtidos
através das analises realizadas foram trabalhados estatisticamente, onde a
comparacgao entre as médias das repeti¢coes foi feita por meio do programa Excel.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
A partir da analise quimica determinaram-se os teores de umidade, cinzas,
proteina bruta, lipideos, fibra alimentar total e carboidrato presentes no grédo de

linhaca in natura (Tabela 1).

Tabela 1. Composigcao centesimal da semente de linhaca (g%)

Composigdo quimica Semente de Linhaga
Umidade 7,5
Cinzas 3,3
Proteinas 16,7
Lipideos 35,6
Fibra alimentar 19,0
Carboidratos totais 18,0
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E possivel observar que a composicdo centesimal da linhaga usada neste
estudo é semelhante aos valores encontrados por outros autores (MARQUES, 2008;
OLIVEIRA, 2006), principalmente quando equiparada ao descrito na Tabela
Brasileira de Composigao de Alimentos — TACO (2006), onde os lipideos e as fibras
apresentaram-se como o0s maiores constituintes da semente de linhaga,
correspondendo a 35,6% e 19,0%, respectivamente. Supbe-se que esta composigao
confere a linhaga as propriedades funcionais de atuar na regulagcdo do sistema
imunoldgico, acdo anticancerigena e redugcdo de aterosclerose, entre outras
(PIMENTEL, 2005).

O gréao de linhaga pode ser consumido in natura, inteiro ou moido, e
acrescentado diretamente sobre alimentos. Também pode ser utilizado, como
ingrediente, na preparagao de bolos, paes, biscoitos, feijdo, barras de cereais e
produtos carneos. Além dessas alternativas, ha ainda produtos derivados da linhacga,
como por exemplo, 6leo, farelo e goma (VILLARROEL; PINO; HAZBUN, 2006;
BOMBO, 2006).

4 CONCLUSOES

A realizagao da analise bromatolégica de um alimento permite a comparacgéao
do mesmo com as recomendacgdes preconizadas para cada faixa etaria, quanto a
necessidade e adequacao do consumo de nutrientes, bem como a caracterizagao
nutricional de um produto desenvolvido em relagdo aos demais produtos de
referéncia no mercado.
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