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RESUMO

O niger é uma cultura de grande destaque no cenario cientifico, pois apresenta
Oleo de boa qualidade e em alta concentracdo. Podendo ser empregado tanto como
fonte de energia renovavel, como no uso em industrias de farmacos, alimenticio,
etc. Assim como algumas culturas, dependendo da época de colheita o produto fica
susceptivel as condigdes climaticas, tornando-se inviavel a secagem a campo. Diante
disto, o niger necessita passar pelo processo de secagem artificial, com vista a reduzir
seu teor de agua, manter sua qualidade e garantir a armazenagem. Assim, objetivou-se
com o presente trabalho estudar o perfil de acidos graxos do 6leo bruto extraido das
sementes de niger apos a secagem em diferentes condi¢des de temperatura do ar e
durante o armazenamento. Para a condug¢ao do experimento, foram utilizadas sementes
de niger colhidas com teor de agua inicial de, aproximadamente 19% (b.u.). A secagem
foi realizada nas temperaturas de 40, 50, 60 e 70 °C, até o teor de aguade 8,5+ 1% (b.u.).
Posteriormente a secagem, os grdos foram armazenados em condigdo de laboratério
por um periodo de 180 dias. Sendo as analises realizadas a cada 90 dias. Utilizou-se
a técnica de separagao por cromatografia gasosa com detector de ionizagdo de chama
(GC-FID) para determinar o perfil de acidos graxos. De modo geral, as temperaturas de
secagem empregadas ndao promovem grandes alteragdes no perfil de acidos graxos do
oleo de niger. O efeito do tempo de armazenamento proporcionou redug¢ao na qualidade
do dleo bruto extraido.
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INTRODUGAO

Muitas culturas possuem quantidades significativas de 6leos vegetais. Estes podem
ter diferentes finalidades. Seja para suprir a demanda por biocombustiveis, ou atender a
necessidade da industria de farmacos, cosméticos e alimenticia. Para isso, € necessario
além de alta concentracdo, possuir elevada estabilidade oxidativa e boa qualidade do
Oleo presente em suas sementes, como € o caso do niger (Guizotia abyssinica Cass.).

O niger se destaca no cenario nacional, pois pode ser utilizado na alimentacao de
ovinos, enquanto aos bovinos é fornecida como silagem (GETINET & SHARMA, 1996).
Uma espécie promissora para a producao de fitomassa quando usada como cobertura
do solo (CARNEIRO et al., 2008), sendo uma boa opg¢éo tanto para o solo, ndo deixando
0 mesmo desprotegido e melhorando suas propriedades, quanto para o produtor sendo
uma renda extra.

Assim como algumas culturas, dependendo da época de colheita o produto fica
susceptivel a variagdes das condi¢des climaticas, tornando-se inviavel a secagem natural no
campo. Diante disto, o niger necessita passar pelo processo de secagem artificial, com vista
a reduzir seu teor de agua, manter sua qualidade e garantir a seguranga do armazenamento.

Conforme a espécie oleaginosa, variagbes na composigao quimica do 6leo vegetal
sdo expressas por diferengas na relagdo molar entre os diferentes acidos graxos
presentes na estrutura. Assim, a analise da composi¢cdo de acidos graxos constitui o
primeiro procedimento para a avaliacdo preliminar da qualidade do 6leo e isto pode ser
obtido através da cromatografia gasosa (MITTELBACH et al., 1996).

Diante do potencial bioenergético da cultura, da importancia do processo de
secagem dentre as etapas pds-colheita e do reflexo deste processo na composi¢céo do
Oleo, objetivou-se com o presente trabalho estudar o perfil de acidos graxos do 6leo bruto
extraido das sementes de niger apos a secagem em diferentes condi¢cdes de temperatura
do ar e durante o armazenamento.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Propriedades Fisicas de Produtos
Agricolas, Laboratério de Pré-processamento e Armazenamento de Produtos Agricolas,
Laboratério de Sintese e Caracterizagao Molecular da Universidade Federal da Grande
Dourados (UFGD), Dourados - MS e no Laboratorio de Combustiveis da Universidade
Federal do Mato Grosso do Sul (UFMS), Campo Grande - MS.

Foram utilizadas sementes de niger colhidas mecanicamente com teor de agua
inicial de, aproximadamente 19% em base umida (b.u.). As sementes foram processadas
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com o auxilio de peneiras metalicas para a retirada de impurezas e matérias estranhas
a cultura. Apds essa etapa, as sementes foram submetidas a secagem no secador
experimental, nas temperaturas de 40, 50, 60 e 70 °C.

Para o procedimento de secagem foi utilizado um secador de camada fixa (Figura
1). O mesmo é dotado de um sistema que controla com precisao o fluxo e a temperatura
do ar de secagem, e dispde de uma série de sensores conectados a um painel de
controle, visando a obtengcdo de um ajuste fino e o monitoramento das condi¢des do ar
de secagem.

1- Painel de controle

2- Ventilador centrifugo
3- Expansdes
4-Homogeneizadores de

ar

5- Resisténcias elétricas

6- Plenum

7-Ponto de medicao de

temperatura
8- Fundo telado

9- Leito de secagem

10-Bandejas para
secagem em camada

delgada.

FIGURA 1. Secador experimental de camada fixa utilizado na secagem das sementes de niger.

Durante o processo de secagem, as bandejas contendo em cada uma 0,200
kg de amostras foram pesadas, periodicamente, até o ponto final da secagem, que
correspondeu ao teor de agua de 8,5% + 1 (b.u.).

Para a extragdo do conteudo de dleo bruto, foi utilizado aproximadamente 20 g de
sementes, de acordo com o método direto com hexano (100 mL). As sementes foram
trituradas usando um mixer portatil, para aumentar a superficie de contato com o solvente
e logo apds foram adicionados em um baldo de erlenmeyer em que permaneceu durante
24 horas ocorrendo a extracdo. Em seguida, foi realizado a filtragem em papel filtro
transferindo para um baléo. A separagao do 6leo com o solvente foi realizada a presséo
reduzida em um evaporador rotativo.

O biodiesel de niger foi obtido via transesterificagdo alcalina do 6leo de niger,
utilizando hidréxido de potassio (KOH) como catalisador basico (1,5% em relagéo ao
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0leo) e uma razdo molar 6:1 de metanol/6leo. O metdxido de potassio foi preparado
pela dissolugdo do catalisador em metanol a uma temperatura de 45 °C e, em seguida,
vertido para um baldo de erlenmeyer contendo oleo pré-aquecido a temperatura de 45
°C. A reagao permaneceu sob agitagao constante durante 90 min. Para a separagao do
biodiesel da glicerina e dos componentes indesejaveis, a mistura foi transferida para um
funil de decantagao, no qual permaneceu por aproximadamente 12 horas. O biodiesel
foi separado dos subprodutos por decantacao e lavado trés vezes com agua ultrapura e,
em seguida, com solugao saturada de cloreto de sddio, finalizando com o ajuste do pH
em um valor proximo da neutralidade. Apos essa etapa, para eliminacéo de residuos de
agua, o biodiesel foi filtrado na presencga de sulfato de sodio (Na,SO,).

Foi aplicada a técnica de separagdo por cromatografia gasosa com detector de
ionizagdo de chama (GC-FID) para determinar o perfil de acido graxo nas amostras de
oleo de niger. Utilizou-se um cromatografo Varian CP - 3800 com injetor automatico e
detector por ionizagdo em chama (FID). A coluna utilizada foi uma BPX 70 (SGE) com as
dimensdes 30 metros de comprimento, 0,25 mm de didmetro interno e 0,25 pym de filme.

O perfil de acidos graxos foi determinado logo apés a secagem (0 dias) e durante o
armazenamento das sementes em condigao de laboratério (25 £ 4 °C), sendo os tempos
de 90 e 180 dias.

Os parametros cromatograficos sdo apresentados na Tabela 1. Uma injegao
prévia com padrdes cromatograficos de FAMEs (ésteres metilicos de acidos graxos) foi
realizada para identificar os picos de C4 até C22.

TABELA 1. Parametros Cromatograficos da analise por GD — FID.

Parametros do injetor e detector Parametros do forno
Volume de injecao 1uL | Taxa de aquecimento (°C/min) 4
Temperatura do injetor (°C) 200 Isoterma (min.) 10
Detector FID Tempo de corrida total (min.) 52
Modo de injegao Split | Temperatura (°C) 80
Razao de Split 1:100 | Gas de arraste Hélio
Temperatura do detector (°C) 250 Fluxo 1 mL/min.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 sdo apresentados os acidos graxos encontrados no 6leo bruto extraido
de sementes de niger e suas respectivas concentragcdes para as temperaturas de
secagem e tempo de armazenamento em condigao de laboratdrio. Verifica-se que, foram
identificados 14 acidos graxos. Dentre estes os majoritarios sao: linoléico, palmitico,
oléico e estearico. Resultado semelhante foi observado por Ramadan e Marsel (2003).
E importante destacar que esses acidos graxos apresentaram valores similares entre as
diferentes temperaturas de secagem.
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TABELA 2. Resultados dos acidos graxos (%) do 6leo bruto extraido de sementes de niger
submetidas a diferentes temperaturas de secagem e armazenadas em condi¢&o de laboratorio.
40°C 50 °C | 60 °C | 70°C
Tempo de armazenamento (dias)
0 90 | 180 0 90 180 0 90 180 0 90 180
Linoléico 71,63 | 72,20 | 72,68 | 69,99 | 64,05 72,27 | 73,44 | 65,76 1 72,81 | 72,91 | 72,42 | 72,95
Palmitico | 8,89 | 7,29 | 914 | 9,40 | 7,49 | 938 | 9,05 | 7,82 924 893 9,24 | 859
Elaidico - 548 | 6,94 - 593 712 - 6,02 | 6,94 - 6,12 | 6,54
Oléico 6,92 029 040 7,73 032 042 665 033 | 0,39 666 038 0,38
Estearico | 6,69 | 533 | 713 | 594 | 544 | 758 | 6,78 | 564 7,06 6,67 6,96 | 6,56
Capréico 0,53 | 0,21 | 0,24 | 2,07 0,41 | 0,09 0,23 0,33 | 0,14 | 1,32 0,10 | 0,37

Acidos
Graxos

Behénico 0,59 0,82 064 | 0,65 | 0,47 | 0,70 K 0,55 - 0,63 | 0,59 0,61 | 0,60
Lignocérico | 0,47 = 0,81 0,52 | 0,55 0,37 | 055 | 0,41 - 0,49 045 049 | 0,44
a-Linolénico| 0,21 | 0,19 | 0,23 | 0,24 | 0,21 | 0,22 0,20 A 0,22 H 0,22 0,21 | 0,23 0,21
Cervonico - 0,02 | 0,01 | 0,02 | 0,15 | 0,02 @ 0,11 - 0,03 | 0,01 | 0,04 | 0,03
Margarico | 0,06 | 0,07 0,07 | 0,05 0,05 0,07 0,00 0,07 | 0,06 | 0,06 0,06 0,06
Miristico 0,05 | 0,05 | 0,06 | 0,06 0,05 0,05 - 0,05 | 0,06 @ 0,05 0,06 | 0,06
Caprilico 0,01 - - 0,02 - - - - - 0,01 - -

Linolelaidico - - 0,05 | 0,14 - 0,06 - - - - - -

Quando se observa o comportamento dos acidos graxos dos graos em fungéo do
local de acondicionamento, nota-se que para o tempo de armazenamento de 90 e 180 dias,
ocorre redugédo na concentragdo de alguns acidos graxos. Provavelmente, decorrente do
metabolismo do préprio produto, que consome energia no processo de respiragao.

Além da reducao de concentragao de alguns acidos graxos, observa-se também a
hidrogenacgao do acido oléico (insaturado), gerando seu isémero, o acido elaidico (saturado).
Quando os acidos graxos insaturados cis sao alterados pela hidrogenagéao parcial, ficam
com algumas propriedades dos acidos graxos saturados, e isso n&o € desejavel.

Os acidos graxos frans sao acidos graxos insaturados com pelo menos uma dupla
ligacado na configuragao trans, sendo também do mesmo tamanho e peso molecular do
acido graxo cis que os originou, apresentando o mesmo numero de carbonos, hidrogénios
e oxigénios, mas com diferente conformacédo espacial (ALMENDINGEN et al., 1995;
MANCINI-FILHO, 2001).

O consumo de acidos graxos trans tem sido frequentemente associado a um maior
risco de desenvolvimento de doengas cardiovasculares (MOZAFFARIAN et al., 2006).
No entanto, isbmeros conjugados do acido linoléico, denominados de acido linoléico
conjugado, tém despertado um interesse especial por parte dos pesquisadores devido
propriedades benéficas (KOBA & YANAGITA, 2014).

Os acidos graxos linoléico e a-linolénico sao essenciais para fungcbes celulares
normais, e atuamcomo precursores paraasintese de acidos graxos polinsaturados de cadeia
longa como os acidos araquidénico (AA), eicosapentaendico (EPA) e docosahexaendico
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(DHA), que fazem parte de numerosas fung¢des celulares como a integridade e fluidez das
membranas, atividade das enzimas de membrana, interagdes lipidio-proteina e sintese de
eicosanoides (YOUDIM et al., 2000), logo, o 6leo de niger pode ser utilizado também como
um alimento benéfico para a alimentagdo humana e animal.

Uma analise mais completa dos resultados permite observar que a temperatura
de secagem nao tem grande influéncia, quando a determinacdo da concentracdo dos
acidos graxos é realizada logo apds o processo de secagem. No entanto, observa-
se redugdo da concentragdo ou mesmo transformagao de alguns importantes acidos
graxos ao longo do armazenamento. Assim, em casos de aquisicdo do 6leo com vistas
a atividades nutricionais, essa deve ser feita logo apos a secagem, sendo que esta pode
ser realizada em qualquer temperatura dentro da faixa estudada.

E importante destacar que, mesmo ocorrendo reducdo ou mesmo transformagéo
de alguns acidos graxos, o Oleo das sementes de niger ainda apresenta quantidades
expressivas de certos acidos graxos essenciais para a saude humana, principalmente o
acido graxo linoléico.
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