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EXTRAÇÃO DE ÓLEO DA SPIRULINA PLANTENSIS UTILIZANDO DIFERENTES MÉTODOS.
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Resumo 

As microalgas tem sido grande alvo de estudos devido a suas amplas utilidades nutricionais, econômicas e ecológicas. A extração de óleo a partir de organismos unicelulares é um conceito relativamente novo, sendo que as microalgas mostram-se como uma promissora opção. O estudo de procedimentos de extração de lipídios está diretamente relacionado com as características e o rendimento do óleo extraído. O trabalho teve por objetivo extrair o óleo da microalga Spirulina plantensis utilizando três métodos diferentes de extração, um a quente e dois a frio, verificando o rendimento e o teor de ácidos graxos livres dos óleos obtidos. A Spirulina utilizada foi cedida pelo Lab. de Engenharia Bioquímica – FURG, esta foi seca em secador de bandejas perfuradas de 4mm de espessura, com escoamento paralelo do ar, à 55ºC por 4 h. As metodologias de extração utilizadas foram de Soxhlet (n-hexano como solvente)  no período de 6 h; Bligh & Dyer, com clorofórmio, metanol e água na proporção de 1:2:0,8 (v/v); e Hara & Radin, com n-hexano e isopropanol, na proporção de 3:2 (v/v). Em cada método, foi determinado o rendimento da extração, sendo o solvente evaporado sob vácuo em evaporador rotativo para a obtenção do óleo. O teor de ácidos graxos livres foi determinado por titulação potenciométrica. O método que apresentou maior rendimento foi o de Bligh & Dyer com 52,7%, e o óleo obtido apresentou um teor de ácido graxos livres (AGL) de 4,2%.
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