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Introdução 

A Spirulina é uma microalga com alto valor protéico e esta sendo estudada também por ter uma alta concentração de compostos fenólicos, que são capazes de prevenir a oxidação dos alimentos. Os ácidos fenólicos têm a capacidade de capturar radicais livres que em alguns casos influenciam diretamente no início da reação oxidante e em outros casos durante a ação, interrompendo-a. Hoje em dia estão sendo feitas pesquisas para obter compostos antioxidantes através de fontes naturais, pois foi comprovado que os artificiais, mais usados pela indústria, podem causar efeitos tóxicos ao organismo humano (WÜRTZEN, 1990). Sendo a temperatura um dos fatores que influencia na extração dos compostos fenólicos, o objetivo no trabalho foi verificar o efeito da temperatura de extração no teor de compostos fenólicos totais da Spirulina Platensis.
Metodologia

Foi utilizada a microalga Spirulina platensis LEB-18. A biomassa seca foi triturada em moinho de bolas e peneirada para obter-se a granulometria das partículas em 0,088mm. O teor de umidade da microalga foi determinado segundo a AOAC (2000). Utilizou-se 1g da biomassa e 10 mL de solvente, por extração seqüencial, seguindo a ordem crescente de polaridade: hexano, acetato de etila, etanol, metanol e água. A extração foi realizada em agitação orbital a 300rpm, nas temperaturas de 40, 50 e 60ºC, por 1h com cada solvente, centrifugação a 5500G por 10 min, filtração, evaporação do solvente em evaporador rotativo e solubilização em água destilada. O extrato total obtido das cinco frações de solvente foi clarificado com 10 ml de hidróxido de bário 0,1M e 10 ml de sulfato de zinco 5%, filtrado e ajustado o volume com água destilada para 100ml em balão volumétrico. Para a quantificação tomou-se alíquotas de 300, 500, 800 e 1000µl do extrato fenólico completando o volume de cada alíquota com água destilada em 1000µl, adição de 4,5 ml de Na2CO3 4% e repouso em banho-maria a 40ºC por 15 minutos. Após, adicionou-se 500µl do reagente de Folin-Ciocalteau diluído 1:2 com água destilada deixando em repouso por 10 minutos. Foi construída uma curva analítica com uma solução padrão de ácido gálico na concentração de 10 a 100µg/ml e medido a absorbância das soluções a 750 nm.
Resultados e Discussão

A umidade da amostra utilizada foi de 10,95%. Os teores de compostos fenólicos nas diferentes temperaturas de extração estão no gráfico 1
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       Gráfico 1. Efeito da temperatura de extração no teor de fenóis totais de Spirulina Platensis
Conforme o aumento da temperatura de extração, os teores de compostos fenólicos na microalga Spirulina Platensis também aumentaram. Segundo Andreo e Jorge (2006), sob o ponto de vista químico não há como selecionar a metodologia mais eficiente para a extração dessas moléculas que podem sofrer a influência de diversos fatores, dentre esses, a temperatura de extração. Wang e colaboradores (2007) encontraram valores maiores de antioxidantes na Spirulina Platensis utilizando temperatura de extração de 48ºC.
Conclusão

A temperatura que possibilitou a maior extração de compostos fenólicos totais foi de 60ºC. 
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