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INTRODUCAO RESULTADOS

A canola é uma planta oleaginosa que Como pode ser visto na Figura 1, as extragoes realizadas a
possui cultivo em crescente expansao no temperaturas mais elevadas se mostraram mais efetivas. A aplicagao
Brasil, principalmente na regido sul. O do ultrassom no procedimento nao resultou em aumento significativo
processamento desses graos para extracao na extragao dos compostos 1400 -
de 6leo vegetal gera farelos e tortas como fenolicos da torta de canola,  100-
subprodutos, 0s quais apresentam fazendo diferenca apenas
potencial utilizacdo na alimentacdo animal em  temperaturas  mais zm:;zz
e na producdo de concentrados ou isolados proteicos. A torta de canola baixas e tempos mais curtos. £ - e 22 US
apresenta em sua composicdo uma quantidade elevada de compostos Os compostos fendlicos se ﬁgann- e 4s-cus
fendlicos que possuem grande capacidade antioxidante, embora sejam mostraram de facil extragao, 700 - esecus
considerados antinutrientes em rag¢bes para alimentagdo animal. Para nec,essitando de um curto ey ¢ | -
tornar essa torta uma fonte de proteinas com alto valor nutricional e, periodo em contato com o S Y rempoming
consequentemente, com maior valor de mercado, e também para se solvente para SEren Figura 1
obter um extrato rico em compostos fenolicos, € de grande importancia o extraidos.

desenvolvimento de uma técnica eficaz de remocao e separacao desses
compostos. Este trabalho tem como objetivo extrair os compostos
fenolicos da torta de canola através da utilizacao das técnicas
convencional e assistida por ultrassom, buscando otimizar esse processo.

METODOLOGIA

A torta de canola foi fornecida pela Sementes Giovelli e, para se realizar a
comparacao entre os metodos de extracao, passou pelo seguinte
procedimento:

Analisando a Figura 2 verifica-se
qgue a maxima extracao dos
compostos fendlicos foi obtida na
maior temperatura testada e
utilizando-se uma solucao de
etanol/agua 41% como solvente.
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Figura 2

Como pode ser visto na Figura =
/ \ /PESAG.EM DE\ ,’?’, guanto rr:enor O ratio, maior %
o D HOMOGEINIZAGAO 10 g DE é a extracao dos compostos %
TORTA DA TORTA POR AMOSTRA + fendlicos da torta, podendo-se %
DE == PENEIRAMENTO — MEDICAO DE observar, também, o efeito
CANOLA (20 MESH) 100 mL DE inear da temperatura sobre a
SOLVENTE extrac3o.
A y € 4 -
igura 3
CONCLUSOES
/ANALISE DE\ e / \ VARIACAO DOS
FENOLICOS COLETA. FATORES: A concentracao de etanol e a temperatura foram os fatores que mais
TOTAIS CENTRIFUQAQAO - TEMPERATURA afetaram a extracao dos compostos fendlicos totais. O ultrassom nao
(FOLIN- E DILUIGAO DA E APLICACAO apresentou melhora considerdvel no processo extrativo, sendo
CIOCALTEU) AMOSTRA DO suficiente a aplicacio do método convencional para um bom
. 4 C 4 kULTRASSOM/ desempenho da extracao. Os compostos fendlicos podem ser

extraidos com eficiéncia, resultando em uma torta com baixo teor de

O procedimento descrito foi utilizado para testar a influéncia da antinutrientes e em um extrato rico em compostos antioxidantes.

aplicacao do ultrassom nas extracoes e identificar as variaveis a serem
utilizadas para confeccao de um planejamento experimental. No Agradecimentos:
planejamento, foram variados os fatores temperatura, ratio e
concentracao do solvente. Um projeto fatorial completo 2° , com 6
pontos axiais e 6 pontos centrais foi aplicado para a otimizacao do

DEPARTAMENTO DE

processo de extracao. e




