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CONCEITOS
Lipidios
Definicao

0 Substancias caracterizadas pela sua baixa solubilidade em agua e
alta solubilidade em solventes organicos.

O Suas propriedades fisicas refletem a natureza hidrofdobica das suas
estruturas

O Substancias que contém hidrocarbonetos de cadeia longa nas suas
moléculas

0 Substancias que estao presentes ou sao derivados de organismos
Vivos.



CONCEITOS
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Coco  Algodao  Oliva Paima  Palmiste Amendoim Canola Soja  Girassol

Fonte: USDA - Junho/2009
Producao Mundial de Oleaginosas: 136,85 Mihoes de Ton.




OLEOS E GORDURAS

S50 constituidos de TRIACILGLICEROIS e
pequenas quantidade de mono e diglicerideos.
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. CONCEITOS
Oleos e Gorduras

Quimicamente sao ésteres:
Parte alcodlica: Glicerol
Parte acida: Acidos graxos

Denominagao:

Triacilglicerois (TAG)
Triglicerideos

nome oficial da IUPAC:
1,2,3-propanotriol.




CONCEITOS

ideos

icenl

Estrutura de uma molécula de trigl




Acidos graxos

Sao compostos formados por uma cadeia de carbonos
(propriedade lipossoluvel), e um grupo carboxila
terminal (propriedades acidas).

Grupo h|drofob|co \ Grupo hidrofilico

C\ C C\ C\ /C Acido laurico
CC CC C ‘ Ac(|12|:0)

e Diferem um dos outros pelo comprimento da cadeia
carbonica, pelo numero e posicao das duplas ligacoes.

e No estado solido, as cadeias de carbono quando
estendidas formam um zig-zag.



ACIDOS GRAXOS

[ Possuem mais de 10 carbonos na cadeia
3 Possuem cadeia alifatica

3 Podem ter ou nao ligacoes duplas

1 Sao monocarboxilicos

. Tem numero par de atomos de carbono




Acidos Graxos

sy Estedrico

Saturado
H:E= i

Monoinsaturado

Poliinsaturado
Linoléico

(18:208.12)

o - Linolénico

(18:3A9,12,15 )




Acidos Graxos Saturados

Simbolo Numérico Nome (Trivial) PF (°C)

C4:0 Butirico 5.3
C 6:0 Caproico -3.2
C 8:0 Caprilico 6.5
C 10:0 Caprico 31.6
C12:0 Laurico 44.8
C 14:0 Miristico 544
C 16:0 Palmitico 62.9
C 18:0 Estearico 0.1
C20:0 Araquidico 16:1

C 24:0 Lignocérico 84.2




Acidos Graxos Insaturados

Simbolo Nome PF (°C)
C 16:1 (9¢) Palmitoléico 0.0
C 18:1 (9¢) Oléico 16.3
C 18:1 (11¢) Vacénico 39.5
C 18:1 (9t) Elaidico 44.0
C 18:2 (9, 12) Linoléico -5.0
C 18:3 (9, 12, 15) Linolénico -11.0
C204 (5,8,11, 14) Araquiddnico -49.5




OLEOS & GORDURAS

) Oleos: predominam glicerideos de
acidos insaturados e sao liquidos na
temperatura ambiente

2 Gorduras : predominam glicerideos
de &cidos saturados, sao sdlidas,
semi-solidas.

2 Azeite : Oleos extraidos da polpa dos
frutos
EX: Azeite de Oliva e Dendé




OLEOS & GORDURAS

No Brasil, o Conselho Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos
(CNNPA resolugdo n° 20/77), define a temperatura de 20 °‘C como
limite inferior para o Ponto de fusao das gorduras, classificando como
O0leo quando o ponto de fusao situa-se abaixo de tal temperatura.
(VISENTTAINER e FRANCO, 2006)




Isomeria




Molécula de Gordura
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Fontes de Acidos Graxos

d Origem animal

d Origem vegetal

Leite
GORDURAS Vegetal
Animal
Acido laurico
Acido oleico e linoleico
Acido linoleico

Oleos marinhos

Manteiga, creme
Cacau

Banha, sebo, 6leo de mocoto

Coco, palmiste, babacu
Algodao, amendoim, dendg,
milho
Arroz, soja, linhaga

Oleo de Baleia, e de peixe



Composicao percentual em acidos graxos nos diferentes
oleos vegetais

Estrutura  Soja Oliva Girassol Milho
Laurico
Miristico
Palmitico
Palmitoleico
Estearico
Oleico
Linole€ico
Linolénico
Eicosandico
Eicosendico




Substancias encontradas nos oleos brutos em
menores proporgoes

) Fosfatideos ou gomas: principais componentes nao gliceridios do oleo
Oleo de soja: lecitina, cefalina, fosfatidil inositol

) Esterois: alcoois cristalinos neutros de alto ponto de fusdao = matéria
insaponificavel

) Ceras: alcoois monohidroxilicos de longa cadeia de carbono conhecido
como alcoois graxos

) Pigmentos carotenoides: responsaveis pela coloracao do déleo, amarelada
tendendo para o vermelho. O mais importante é o beta-caroteno ou pro-
vitamina A.

) Antioxidantes: evita a oxidacao do oleo ou . Em
geral sao eliminados na etapa de refino
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Aplicacoes industriais

alimentos

producao de sabao
perfumaria

farmacos
detergentes
explosivos

polimeros

oleos para freio
fluidos de hidramatico
fabricacao de tintas
adesivos

producao de biodiesel




Boas Praticas Campestres
BPC

»Tratos culturais

» Colheita bem conduzida

» Controle do ataque de insetos

» Pré-limpeza, remocdo da matéria estranha

e impurezas, como partes das plantas, areia, terra,

Armazenamento em silos:
Controle da umidade relativa e temperatura



Boas Praticas Fabricacao
BPF

o\ LY

»Secagem bem conduzida dos graos
» Controle de tempretura

» Controle dos processos oxidativos
» Controle microbiano

» Controle de ratos e passaros

»Higiene e sanitizacdo



OLEOS & GORDURAS

INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Extracao do oleo de plantas oleaginosas
O Prensagem

O Extracao com solventes

Girassol

O Processos Combinados

Amendoim



EXTRACAO DE OLEOS VEGETAIS

 Extracao por prensagem consiste em submeter o
material @ um esmagamento sob pressao e
aquecimento, para facilitar o escoamento do oOleo,
através das células do material.

Pressao e Temperatura sao especificas para cada tipo
de material empregado.

- Extracao por solventes seja como uma operagao
isolada ou como uma operagao complementar a
prensagem, vem adquirindo uma grande importancia
técnica e econOmica, tendo em vista, os altos
rendimentos obtidos industrialmente.



EXTRACAO DE OLEOS VEGETAIS

Extracao

Prensagem

Extracao
com solvente

Hexano

Combinacao

Etanol




PROCESSO DE EXTRACAO DO OLEO DE ALGODAO
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FOTOS DO PROCESSO DE EXTRACAO DO OLEO DE ALGODAO
Algodao

Peneira Pneumatica
O Responsaveis pela pre-
lavagem

Pré-lavagem consiste em
deixar limpos o0s carogos de
algodao por peneiramento e
aspiracao



Deslintadeiras

O Responsaveis pela remocao do linter do caroco do
algodao (fibra de algodao)

O Retiram o linter através de pentes e alternativos,
com auxilio de um ventilador

Q Melhor retirada do oleo e subprodutos do
caroco



Maquinas Decorticadoras

d Descascamento do  caroco
separando a casca que tém
baixo teor de d6leo e a améendoa
que contém o maior teor de
dleo

Moinho Triturador

A Facilita o cozimento e a
extracao do oleo,
quebrando a semente em
partes menores

Laminacao

O A améndoa é passada em
laminadores e em seguida
é levada ao cozimento




Prensagem

Q Parafusos, sao responsaveis pela
prensagem da massa provida da
etapa de cozimento.

QO Apos a prensagem obtemos o 6leo
bruto de algodao que segue para a
refinaria e uma torta com cerca de
40% do total de dleo do caroco do
algodao.

O Encaminhada para o setor de
extracaio de solvente onde
recupera-se o 0leo, que também
tem como destino a refinaria

Cozimento

O Rompimentos das
células portadoras de
6leo

Q Facilita a saida do
6leo por prensagem.




Prensas

Expeller (prensas continuas com dois
parafusos paralelos que giram em sentido
contrario);

e Processo continuo;

e Retencao de 3-4% de 0leo na torta.

Prensa hidraulica

e Processo em batelada;

e Semente descascada;

e Pequenos volumes;

e Retencao de 6-10% de oOleo
torta.

Na



PROCESSO DE EXTRACAO DO OLEO DE SOJA COM HEXANO
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Graos de soja

Pesagem

v

Pré-limpeza
Secagem

v
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Extraciio do Oleo de Soja com Hexano ou Etanol

Solvente

9]1UO9A|O0S

Soja Farelo .

c/ solvente = §glvente

Farelo

Hexano Etanol 1
P=1atm P=4.2 atm
T =60°C T =120°C

9]U3A|0S Op OjuUdWe}08s]




Extracao com solvente

Rotocell
Eixo de giro
ultra Livee Entracs ds Pare
s matéria pima  SUPSTOC
Divisores selados pn' cletica de
de cesta par se g , seguranga
da tepamglo da .
e pors iy
i falha auto
de barda Fpeaitly
plana e
exkenor

coletor &
micela

Funil de
descarga para
prevenir

contaminagio

e Percolacao
e Imersao
e Percolacao + imersao

Modelos fisico e matemadtico

61
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Refino

Q Oleos brutos :

J  material lipidico= triglicerideos, acidos graxos livres, fosfolipideos,
aromatizantes lipossoluveis, carotenoides

) materiais nao lipidicos= Carboidratos e proteinas

Cor
Sabor
Vida atil




Refino de Oleos Brutos

Etapas do processo de refino

dDegomagem

A Neutralizagao ou desacidificacao
Q Branqueamento ou clarificacao e secagem
A Desodorizacao




Refino de Oleo de Soja

De;)clyi?ado NaOH Terra CIarificant(’a
D Oleo e Oleo
Neutrzllzagao Neutro Clarificagao Clarificado
s ‘l‘ l Y __ Destilado
Mistura > Desodorizacao —>
Hidrogenagao T
Gordura Hidrogenada Gordura
Desodorizada
A\
Oleo

Desodorizado




Agua

Degomagem com agua

[Oleo Bruto]

'

»| Misturador

l

Centrifuga

— Borra <

'

.
Fosfolipideos

Pigmentos
Oleo Bruto
Metals

[(f)leo DegomadoJ

.



Degomagem com agua

O Fosfatideos, proteinas e impurezas do tipo coloidais se hidratam com a
adicao de vapor saturado, aumentam de peso e formam coagulos facilmente
aglomeraveis e separaveis por centrifugacao.

Q Essas substancias, compostas por uma
fracao polar e outra apolar possuem grande
capacidade emulsionante, capazes de , T
formar capas hidratadas em funcdo da ' oo ToR HEOCAAAANAAA
energia  de interagdo intermolecular YT ool A aaanns
(fosfatideo-agua-glicerideo). el M_D_‘Ii_%

H,C o

cola no polar



OBTENGAO DA LECITINA DE SOJA

A adicdo de agua ao oleo (T =60-90 °C), por um periodo de contato de 10-60 min..

Degomagem Nesse periodo ocorre a hldrataé?éo dos fosfatidios, com formacéo de uma emulséo

u = s || (40-50 % de agua e 35-40 % de oOleo). Em sequida é realizado uma secagem sob
vacuo a temperatura reduzida 50-75 °C, originado assim a lecitina de soja.

OLEO QUENTE AGUA AGUA OXIGENADA }ﬁ\cmos GRAXOS
I 1 |
CONTATO
|
SEPARACAO
 ——|
OLEO DEGOMADO  |GOMAS UMIDAS
v ADITIVACAO
Para Y
Refinacéo SECAGEM
VAPORES GOMAS SECADAS
|
l ESFRIAMENTO
PARA
SECAGEM

E ESTOCAGEM




Neutralizacao

Os acidos graxos livres devem ser removidos, pois eles causam sabor
desagradavel, aceleram a oxidacao dos lipideos e interferem nas reacoes
de hidrogenacao e interesterificacao

3 Soda caustica via umida - dispersao da solucao alcalina em
6leo (80°C/10 min.- forte agitacao)

Q Retirada da “borra” e saponificaveis
d Lavagem do 6leo com agua fervente
O Secagem

/° NaoH /0

R—C ——= R—C —p centrifugas
\DH \D'Hﬂ+ 5

AGL Saboes
Soluveis em agua



Neutralizacao

Tabela 01. Concentracoes de hidroxido de sédio naneutralizacao.

Percentagem de acidos  Concentracdo (%) da solucdo  Temperatura final

graxos livres no éleo de hidréxido de sédio do dleo (°C)
1alb 3ab 90 a 95
1,5a3,0 5a 10 65a 70
Acima de 3,0 12a 18 50 a b5

Figura 4. Neutralizador descontinuo:
1- Motor elétrico,

2- Atomizador,

3- Agitador,

4- Entrada do vapor,

5- Saida do condensado,

6- Deaeracdo da camisa de vapor,
7- Escoamento do dleo neutralizado




Neutralizacao

Acido —m—»
Alcali ——

Oleo degomado

v

v

Oleo Neutro Seco

Misturador ~
F.F.A.C
¢ Saboes
Centrifuga — Borra £ Fosfatideos
Carotendides
¢ Metais Pesados
Misturador \.Oleo Neutro
¢ Sabodes
Centrifuga |——» < Fosfatideos
¢ Oleo Neutro
Secador



Argila ———»
Vacuo——»

Oleo Neutro

v

Secagem

v

Oleo

Neutro seco

.

Branqueador

v

Filtro

— Borra £

v

Oleo Branqueado

Branqueamento ou Clarificacao

r

Pigmentos
Acidez
Sabdes
Perdxidos
Aldeidos

Fosforo

Metais pesados



Branqueamento ou Clarificacao

Carvao _
Argila —rl Filtro para remocao da
Oleo / argila ativada dos oleos
aquecido clarificados.

Misturador [ [

Oleo
. - pn
"clarificado




Desodorizacao

Os lipidios brutos contém componentes aromaticos indesejaveis, como aldeidos,
cetonas, e alcoois, os quais ocorrem naturalmente no 6leo a partir das reacoes de
oxidacao que acontecem nas estapas de extracao e refino

OLEO
!

Destilacao por arraste de vapor (180-270 °C) + baixas pressoes

!

Adicao de quelante de metais pro-oxidantes (ac. Citrico)

!

Recuperacao de tocoferdis e esterois do destilado

Remove também hidroperoxidos lipidicos aumentando a estabilidade oxidativa dos
leos



Linha de envasamento de oleo
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Linha de envasamento de oleo
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Capaz de engarrafar 36 mil garrafas por hora



Linha de envasamento de oleo

Polietileno tereftalato

Latas de Folha de flandres (PET)
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Oleos e gorduras estruturados

Q0leos e gorduras estruturados sdo sintetizados artificialmente com a composi¢do
Ude acidos graxos e sua localizacao no glicerol previamente determinada.
U Apresentam vantagens dos pontos de vista nutricional e tecnoldgico.

LSua producdo é atingida por esterificacdo, alcodlise ou aciddlise catalisada por lipase




Fluxograma de fabricacao da manteiga

Recepcdoe
armazenamento do leite

h J
Desnate Leite desnatado

(natural ou rmecinico) »
Y

Creme (nata)
h 4
Refrigeragdo
L J
Desacidificagao (eventual)

Pasteurizagao e
Refrigeragao

\ 4
Maturagdo do crame

LJ Soro de manteina
Batedura L -

h
Graos de manteiga
h 4
Salga
k4
Malaxangem
k J
Moldagem & embalagem

\ 4

Refrigeracdo e
Armazenamentn




Recepcao e armazenamento do leite

, . R &
ANALISES QUE A INDUSTRIA PRECISA FAZER ot e A
DIARIAMENTE, PARA RECEBER O LEITE:

1. Temperatura;

2. Teste do Alizarol

3. Acidez Titulavel

4. Densidade

5. Crioscopia

6. Pesquisa de Fosfatase Alcalina e de Peroxidase (quando se
receber leite refrigerado proveniente de outras

industrias); \'
7. Pesquisa Conservantes, de neutralizantes da acidez,
(principais: carbonato de sodio, bicarbonato de sodio,
hidroxido de sédio);

8. Pesquisa de residuos de detergentes e sanitizantes;

9. Pesquisa de reconstituintes da densidade (acucar, sal de
cozinha, amido, dextrinas);

10. Glicidios Redutores em Lactose;

11. Teor de Sdlidos totais do Leite;

12. Teor de Gordura,

13. Contagem de bactérias totais.

14. Outras pesquisas, de aplicacao periddica (pesquisa de
antibidticos, etc) ou de acordo com suspeitas




Desnate

Natural: consiste em deixar o leite em grandes recipientes por 24 horas até
que os glébulos de gordura venham a superficie. E baseado na forca
ascensional dos globulos de gordura (diferenca de densidade).

N&o € usado industrialmente devido a inUmeras desvantagens:

- muito trabalhoso quando trata-se de grandes volumes de leite;

- grande perda de gordura no leite desnatado (1%);

- 0 leite pode acidificar e até mesmo coagular durante o tempo de
separacao e, ainda o leite desnatado obtido seria um produto de qualidade
inferior;

- ocupa muito espaco.

Mecéanico: baseado na acdo da forca centrifuga. Através do movimento de
rotacdo, os elementos mais pesados vao para a periferia e os mais leves
(gordura), permanecem no centro, ou seja, no eixo de rotacgéo.

Vantagens:
- menor espaco e utensilios;

- menor perda de gordura (0,1%);

- creme doce (acidez inferior a 18°D);

- operacao mais rapida;

- mais higiénico;

- obtencao de creme com teor de gordura desejado.

Recepgao e
armazenamento do leite

Y

Desnate Leite desnatado

{natural au;nacanlcn} >

Creme (nata)

h 4
Refrigeragdo

h 4

N v/

Figura 1.3: Desnatadeira
Fonte: autoria prépria.

Fonte: Embrapa Gado de Leite



Desacidificacao

>»aumentar a resisténcia do creme durante o
armazenamento;

»evitar perda de gordura no leitelho (nos cremes
acidos, durante a pasteurizacdo, ocorre uma
coagulacdo das proteinas com consequente
aprisionamento dos glébulos graxos);

»>assegurar a estabilidade térmica do creme durante
a pasteurizagao.

A acidez otima do soro de
manteiga varia entre um pH de
6,9a7,1.

A acidez padréo da manteiga fica em torno
de 18°D.

Caso o produto seja para consumo tardio,
esta deve ser reduzida para 15°D.

Nao pode ultrapassar 20 °D.

Recepgdo e
armazenamento do leite

Y

Desnate
(natural ou mecanico)

Leite desnatado
-

4

creme (nata)

 J

Refrigeragdo

Y

Desacidificagao (eventual




Pasteurizacao e Refrigeracao

. ~ . . Recepgao e
A pasteurizagédo possui as finalidades de: armazenamnjnm do leite
h 4
»>destruir microrganismos patogénicos; ma.,_,,a?gf e Anke Leite desnatado
. . : ~ —"
»destruir microrganismos que decompdem o : 4
Crem_e_; Creme (nata)
»>facilitar o uso de fermento; v
»aumentar a conservacao da manteiga, Refrigeragéo
»destruir lipases. v
Desacidificagao (eventual)
* Métodos de pasteurizagao — (RIISPOA — Art. 517) Pasteurizagdo e
Refrigeragao

a) Pasteurizagao lenta — LTH (low temperature holding) ou
baixa pasteurizagéo.

Consiste no aquecimento do leite a temperatura de 620°Ca
6500C por 30 minutos.

b) Pasteurizagcao de curta duragao (rapida) — HTST (high
temperature short time).

Consiste no aquecimento do leite em fluxo continuo com
trocadores de calor entre 720 °C a 750 oC durante 15 a 20
segundos.

O mais utilizado na industria € o pasteurizador de placas

Refrigera(;ﬁo ad- 50C Figura 4.12: Pasteurizador de placas
Fonte: Autoria prépria.

Fonte: Embrapa Gado de Leite



Maturacao do creme

No processo de maturacdo, as bactérias do fermento

atuam sobre a lactose (produzindo acido lactico) e acido
citrico, conferindo desta forma aroma suave e agradavel

Recepcan e
armazenamento do leite

h 4

(diacetil e acidez).

Desnate
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Batedura

A nata é agitada separando-se o soro e od graos de
manteiga sao amassados para soldarem-se e obter-se,
assim, uma massa homogénea de manteiga.

Temperatura da batedura

E func&o do ponto de fusdo, do tamanho dos glébulos, da
acidez, da riqueza em gordura e viscosidade da nata.
Deve-se trabalhar em uma temperatura que permita realizar a
batedura em 40 e 60 minutos, a qual fica em torno de 8°C.

Primavera e verdo: 7 a 10°C;
Outono e inverno: 10 a 13°C (a gordura € mais firme).

-

Figura 1.4: Batedeira de creme
Fonte: autoria prépria.

Fonte: Embrapa Gado de Leite
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Salga

Depende da preferéncia do consumidor da regiéo.
Geralmente utiliza-se 1 a 3% de sal.

O sal pode ser adicionado de duas formas:
1) Salga seca: espalhando-se o sal sobre a manteiga
antes da malaxagem. Empregada no Brasil.

2) Salga _umida: prepara-se uma solucdo de sal e
adiciona-se a manteiga durante a malaxagem.
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Malaxagem

E um tratamento realizado para misturar intimamente os gros de manteiga
com a finalidade de obter um produto com a consisténcia e textura
desejadas.

Também serve para dispersar finamente a dgua e o sal na matéria
gorda.

»Para estes fins, as batedeiras séo providas de aletas interiores ou outros
dispositivos capazes de misturar e amassar a manteiga.

>E durante a malaxagem que é controlado o teor de umidade da

manteiga, “adicionando” ou retirando-se agua
(e
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O produto adquire uma
consisténcia firme, textura de
cera e aparéncia lustrosa.
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Moldagem, embalagem e armazenamento

» Moldagem: a maguina em blocos de pesos variados.
»Embalagem: em caixas ou papel.

»Armazenamento: até 15 dias: 2 a 4°C; até 2 meses: 0°C; até 6
meses: - 5 a —-10°C.

Durante o armazenamento prolongado podem ocorrer:

»perda de cor: por reacdes de oxidacado, principalmente dos
elementos néo gordurosos (vitaminas...);

»perda de peso: em consequéncia da perda de agua durante o
descongelamento.
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Manteigas especiais e produtos
associados

1) Manteiga batida na qual se injetou um gas inerte a pressao ap6s batedura.
2) Manteiga baixa em calorias.
Este tipo de manteiga incorpora caseina, agentes emulsificantes, estabilizantes,

conservantes e um corante alimentar.

3) Manteiga em po.

E uma forma facil de incorporar manteiga nos alimentos.

4) Azeite de manteiga.

E a matéria gordurosa pura extraida da nata ou da manteiga. Para obté-la, primeiro se
elimina o ar e clarifica-se a gordura com uma centrifuga; o azeite obtido € seco a
vacuo. Usa-se principalmente na fabricacdo de sorvetes e na industria confeiteira em

geral.




Producao de oleos e gorduras

estruturados
1 Olestra
L1 Biodiesel
QAcidos graxos
dMargarina
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Lipases

Glicerol éster hidrolases (EC 3.1.1.3)
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Esgquema I. Representagdo esquemiitica das reapdes catalisadas por lipases,
Adaptada das ref. 18 ¢ 42



Producao de acidos graxos

Acidos
Graxos

Q Hidrdlise sob alta pressdo Agua —

d Gordura flui em corrente
ascendente

1 Agua em contra corrente

Gordura —>—T L

Agua



Acidos graxos de cadeia longa

Lipase 1-3 Especifica

% paimitic acid C16:0 -o-filELL

-0~ Palmitic acid C16:0

© OleicacidC1e1
-0~ Palmitic acid C16:0

X

»Sab0es de calcio tornam mais dificil para a crianca absorver tanto o
calcio quanto o acido graxo palmitico.

Glycerol
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»0Os sabbes causam constipacao, além de dor e desconforto e
potenciais problemas de saude.



Acidos graxos de cadeia longa

Lipase 1-3 Especifica
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»Maior absorcdo de acidos graxos

» A reducdo da formacdo de sabdes de calcio
fecais

» 0 aumento da absorcdo de calcio



Margarinas

Margarina: Emuls3o de Agua em Oleo ,
Principais Ingredientes: Gordura Hidrogenada, Agua,
Emulsionantes, Corantes, Aromatizantes, Leite, Sal, Conservantes,
Acidulantes, Antioxidantes.




Producao de margarinas
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INTERESTERIFICACAO ENZIMATICA
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INTERESTERIFICACAO ENZIMATICA
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Gorduras TRANS

Opas- Organizacao Pan- Americana da saude:

5% de presenca de gorduras TRANS em alimentos

290 de presenca gorduras TRANS em oleos e margarinas




Producao de Margarina




OBTENGCAO DE SUBSTITUTOS DA MANTEIGA
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OBTENGAO DE SUBSTITUTOS DA MANTEIGA
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Producao de Surfactantes nao-
iOnicos

Monoglicerideos:
A producdao por via enzimatica de monoglicerideos por diferentes meios:

»Hidrolise parcial de triglicerideos
» Esterificacao do glicerol com acidos graxos livres
»Glicerolise- reacao de triglicerideos com glicerol



Producao de ésteres de acucar

O Ester de sacarose de acidos graxos

Q Substituicao no oleo vegetal da molécula de glicerol por
sacarose

[ Propriedades = gordura

O Zero de caloria

Por que pode substituir a gordura sem fornecer caloria para
0 organismo humano?




Olestra

..um lipidio modificado quimicamente de valor
calorico proximo de zero e inerte como alimento,
usado somente para fritura.
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Vantagens

= Ao contrario dos mono, di e triésteres, os
poliesteres de sacarose nao sao hidrolisados pela
lipase intestinal e portanto nao sao absorvidos pelo
organismo.

—Aprovado pelo FDA (1996)

= substituto de oleos e gorduras na fabricacao de
produtos alimenticios rotulados como sem gordura
‘fat-free”.

Desvantagens

—absorcao de vitaminas como A, D, E e K.

= Pode causar diarréia em alguns individuos.
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Matérias-primas lipidicas para a producao de biodiesel no Brasil

Representam 75% do custo total do biodiesel

Outros Materiais Graxos

3,34%

Oleo de Algodio
1,00%

Oleo de Fritura

1,13%

Gordura de Porco
0,43%

Oleo de Palma / Dends

1,11%
L— ileo de Nabo-Forrageiro
0,10%

Gordura de Frango
0,01%

Fonte: ANP 2013
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Biodiesel de primeira geragcao

Girassol




LABORATORIO DE BIOCATALISE

Biodiesel de segunda gerac¢ao

Pinhao-manso

Sebo bovino Macauba
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LABORATORIO DE BIOCATALISE

Biodiesel de terceira geragao

Cianobactérias

Cultivo



Bio-combustiveis

] Biodiesel

Obtido pela reacao de um lipideo com um
alcool na presenca de um catalisador, para
produzir ésteres e glicerol como subproduto.
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Controle de qualidade

v'Os niveis de qualidade dos dleos e gorduras ou dos alimentos com alto teor
de oleos e gorduras estao sempre relacionados com o controle da oxidacao,
que é o mecanismo de deterioracao mais comum para estes tipos de produtos.

v'Cromatografia de fase gasosa e liquida

v'Indices de acidez, peroxido, saponificacao, iodo, viscosidade, densidade




A tecnologia The Linde Group para aplicacao dos gases nesta
indUstria permite atingir as mais altas exigéncias do mercado, respeitando as
especificagoes de seguranca e protecao do meio ambiente.

A utilizacao do nitrogénio

y T \2

A substituicao pode ser feita por meio de duas técnicas:
desoxigenacao ou sparging e inertizacao ou blanketing. A
escolha da técnica dependera do tipo de produto e da etapa do
processo produtivo em que se encontra.



http://www.aga.com.br/international/web/lg/br/likelgbr.nsf/docbyalias/prod_ig_n2

Desoxigenacao (sparging)

O processo sparging consiste em
infjecdo de  nitrogénio  gasoso,
utilizando-se um elemento sintetizado,
que promove o fluxo em forma de
micro-bolhas. Este fluxo promove o
arraste do oxigénio dissolvido no dleo,
baixando-0 a niveis que minimizem seu
efeito oxidativo.




Inertizacao de tanques (blanketing)
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vDurante o0 processo de
envase, uma gota precisa de
nitrogénio liquido é injetada,
continuamente, na embalagem,
instantes antes da mesma
receber a tampa.

v'Devido a expansao
provocada pela gota, ocorre a
purga do ar atmosférico,
seguida da pressurizacao da
embalagem, assegurando a
rigidez da mesma e protecao a
oxidacao.

Envase




