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ANALISE DE VOLATEIS DOS OLEOS COMERCIAIS DE
GERGELIM (SESAMUM INDICUM) POR HEADSPACE-MEFS

Anna Tsukui, Rafael Ferreira da Silva, Claudia Moraes de Rezende, Humberto Ribeiro
Bizzo

O oleo de gergelim ¢ bastante apreciado pela culinaria asiatica de modo geral. O 6leo apresenta
maior estabilidade oxidativa comparado com outros 6leos vegetais, devido as suas propriedades
em antioxidantes naturais. O oleo de gergelim apresenta composi¢des em acidos graxos
insaturados e acidos volateis, estes responsaveis pelo aroma agradavel do mesmo. A técnica
de microextracdo em fase solida ¢ uma técnica que concentra os analitos em um bastao de fibra
otica de silica fundida recoberta por um polimero ou de um sélido adsorvente, neste caso, a
fibra mista (divinilbenzeno/carboxen/polidimetilsiloxano). O objetivo do trabalho ¢ avaliar a
extragdo dos volateis de dois 6leos de gergelim natural e torrado vendidos comercialmente por
técnica de extragao Headspace-MEFS verificando a melhor condigao para a obtengao de maior
numero de compostos volateis nesses 6leos. Foi utilizado 1 ml de cada amostra e foram deixados
em banho a temperaturas de 40, 60, 80°C, com tempo de estabiliza¢do de 60 minutos seguido
do tempo de extracdo de 30 minutos utilizando fibra DVB/CAR/PDMS. A caracterizagao dos
compostos foi por cromatografia gasosa acoplado a espectrometria de massa em equipamento
Agilent. A separacdo dos compostos foi realizada em coluna capilar DB-5 (30m x 0,25mm x
0,25um), usando hélio como gas de arraste a ImL/min. Tempo de dessor¢ao foi de 3 minutos
dentro do injetor em modo splitless a 250°C. O programa de temperatura do forno foi de 40°C
mantendo por 5 minutos, 4°C/min até 240°C mantendo por 7 minutos. O detector massa em
modo de impacto de elétrons (70eV) com fonte de ions a 230°C e quadrupolo a 150°C. O
maior niimero de picos cromatograficos foi observado na condi¢ao de temperatura de extragao
de 60°C para ambos os 6leos, sendo que o acido tetradecandico e acido hexadecanoico foram
os picos de maiores intensidade para o d6leo de gergelim natural. Para o dleo de gergelim
torrado o pico de maior intensidade foi o acido benzeno-1,2-dicarboxilico seguido da cafeina,
segundo o banco de dados Wiley275 do CG/EM. Para ambos os 6leos foi possivel observar
picos cromatograficos a partir da técnica de extragdo Headspace-MEFS empregado para 6leo
de gergelim comercial.
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