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Figura 1. Amostras analisadas.  
 A – Papoila (Papaver somniferum L.),  

B – Chia (Salvia hispanica), C – Alpista 
(Phalaris canariensis L.),  

D – Cânhamo (Cannabis sativa L.),           
E – Abóbora (Cucurbita L.), F – Girassol 

(Helianthus annuus L.), G – Sésamo 
(Sesamum indicum L.), H – Linhaça (Linum 

usitatissimum L.). 

INTRODUÇÃO E OBJETIVOS 

MATERIAIS E MÉTODOS 

EXTRAÇÃO/ 

METILAÇÃO 

 
10 g de amostra + 120 

mL de éter de petróleo 

↓ 

Agitar (1 h) 

↓ 

Evaporar sob corrente 

de azoto 

↓ 

0,2 g de gordura  

+ 2,5 mL n-heptano 

+ 0,25 mL KOH 

   AMOSTRAGEM 

 
8 tipos de sementes 

(Figura 1) 

 

As amostras foram 

adquiridas nas 

superfícies comerciais 

e ervanárias da região 

de Lisboa, em 2015 

HOMOGENEIZAÇÃO 

 
5000 rpm (1 min) 

 

As amostras foram 

acondicionadas em 

sacos fechados em 

vácuo e mantidas ao 

abrigo da luz 

CROMATOGRAFIA GASOSA 
 

Equipamento: HP 6890N 

Coluna: SP-2560 (100 m x 0,25 mm d.i., 0,20 µm) 

Detetor: Ionização de chama (FID) 

Gás de arraste: Hélio 

Modo de injeção: split (50:1) 

Volume de injeção: 1 µL 

Temp. detetor: 240 ºC 

Temp. injetor: 240 ºC 

Rampa: 60 ºC (manter 1 min) aumentar 17 ºC/min 

to 168 ºC (manter 28 min); aumentar 4 ºC/min até 

230 ºC (manter 15 min)  

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

• Para as sementes de linhaça e chia, 

o ácido gordo maioritário foi o ácido 

α-linolénico (C18:3, n3), com valores 

que variaram entre 45,9% e 64,4% 

do total de ácidos gordos, 

respetivamente (Figura 2). 

• Para as restantes amostras, o 

principal ácido gordo foi o ácido 

linoleico (C18:2, n6). 

• As sementes de papoila 

apresentaram o maior teor de ácido 

linoleico (71,6% do total de ácidos 

gordos). 

• As sementes de sésamo 

apresentaram o teor mais elevado 

de ácido oleico (39,6% do total de 

ácidos gordos). 

 

CONCLUSÃO 

AGRADECIMENTOS 

Todas as sementes analisadas apresentam um perfil de ácidos 

gordos saudável, sendo estes sobretudo ácidos gordos 

insaturados relacionados com efeitos benéficos na prevenção 

de doenças cardiovasculares. Este estudo fornece novos dados 

sobre o perfil de ácidos gordos de sementes amplamente 

disponíveis, que poderão ser úteis para avaliar o padrão 

alimentar da população Portuguesa, mas também para o 

desenvolvimento de futuras recomendações e orientações 

alimentares. 
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Nos últimos anos tem-se verificado um aumento na procura de sementes oleaginosas, sobretudo de girassol, sésamo, linhaça e 

pevides de abóbora, porque o seu consumo está associado a efeitos benéficos para a saúde. Recentemente, surgiram no mercado 
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Normalmente, este tipo de produtos são adicionados a outros alimentos como batidos, iogurtes, sumos de fruta, ou são usados como 

ingredientes na produção de produtos de padaria e/ou pastelaria. O objetivo deste trabalho foi determinar o perfil de ácidos gordos 

de diferentes tipos de sementes que estão frequentemente disponíveis no mercado Português. 
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Figura 2. Composição em ácidos gordos (%) das amostras de sementes analisadas. 
C16:0, ácido palmítico; C18:0, ácido esteárico; C18:1n9, ácido oleico; C18:2n6, ácido linoleico; C18:3n6, ácido γ-linolénico; C18:3n3, ácido α- 

linolénico. 


