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Os dleos vegetais representam um dos principais produtos extraidos de plantas, e cerca
de 2/3 dos d6leos sdao usados em produtos alimenticios. Eles sdo constituidos
principalmente de TRIAGLICEROIS (glicerideos) e pequenas quantidades de mono e
diglicerideos
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Algumas caracteristicas do Triglicerideos:

v baixa solubilidade em agua e alta solubilidade em solventes orgénicos;
v suas propriedades fisicas refletem a natureza hidrofébica das suas estruturas;
v' substancias que contém hidrocarbonetos de cadeia longa nas suas moléculas;




Oleos e gorduras sdo formados por moléculas de TRIGLICEROIS (TAG). Quimicamente
sao ésteres derivados de acidos graxo (acidos carboxilicos de longa cadeia )e glicerol,
também chamado de glicerina, cujo nome oficial da IUPAC é 1,2,3-propanotriol.

Formula geral:
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QUAL A DIFERENCA
ENTRE OLEOS E
GORDURAS?



Oleos sdo liquidos a temperatura ambiente, eles s3o formados
principalmente por acidos graxos insaturados(presenca de duplas

ligacoes).

Menor compactacao das moléculas de ac. graxos,influéncia na sua
organizacao molecular

Forcas intermoleculares atrativas

T.F

v

Gorduras sao solidas a temperatura ambiente, devido a maior
presenca dos ac. graxos saturados

T Compactacao TForgas intermoleculares TT.F
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Sao compostos formados por uma longa cadeia de carbonos (propriedade
lipossoluvel), e um grupo carboxila terminal (propriedades acidas). Logo, os
acidos graxos sao acidos carboxilicos de cadeia longa

Grupo h|drofob|co

C\C\C\C\/

‘ Grupo hidrofilico

Acido Iaur|co
(12:0)

_->cadeia alquilica

—» grupo carboxilico




d Possuem mais de 10 carbonos na cadeia
d Possuem cadeia normal

Q Podem ter ou nao ligacoes duplas

Qd S3ao monocarboxilicos

Q Tem numero par de atomos de carbono




Acidos Graxos

Saturado
H 3 -

Estedrico
_ (18:0)
Monoinsaturado.Ex: abacate, nozes, amendoin, azeite de oliva

Oléico
(18:19)

Linoléico
(18:22812)

a - Linolénico
(18:329.12.15)




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
€120 Laurico 44.8
C 14:0 Miristico 544
C 16:0 Palmitico 62.9
C 18:0 Estearico 70.1
C 20:0 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
C18:3(9, 12, 15) Linolénico -11.0
C204 (5,8,11,14) Araquiddnico -49.5




QO Oleos: predominam triglicerideos de
acidos graxos insaturados e sao liquidos a
temperatura ambiente

O Gorduras : predominam triglicerideos de
acidos graxos saturados, e sao solidas ou
semi-solidas, a temperatura ambiente.

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




No Brasil, o Conselho Nacional de Normas e
Padrdes para Alimentos (CNNPA resolucdao ne 20/77),
define a temperatura de 20 °C como limite inferior para
o Ponto de fusao das gorduras, classificando como o6leo
guando o ponto de fusao situa-se abaixo de tal
temperatura. (VISENTTAINER e FRANCO, 2006).




eOrigem Vegetal
eOrigem Animal

Grupo Tipo Exemplos
Leite Manteiga, creme
GORDURAS Vegetal Cacau
Animal Banha, sebo, oleo de mocoto
Acido laurico Coco, palmiste, babacu

Acido oleico e linoleico Algodao, amendoim, dendg,
milho
OLEOS Acido linoleico Arroz, soja, linhaca

Oleos marinhos Baleia, peixe



Composicao percentual em acidos graxos nos diferentes
oleos vegetais

Oliva Girassol Milho
Laurico
Miristico
Palmitico

Palmitoléico
Estearico
Oléico
Linoléico
Linolénico
Eicosandico
Eicosenoico
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polimeros

oleos para freio
fluidos de hidramatico
fabricacao de tintas
adesivos

producao de biodiesel




» Tratos culturais

» Colheita bem conduzida

» Controle do ataque de insetos

»Pré-limpeza, remocao da matéria estranha
e impurezas, como partes das plantas,areia,
terra, pedras.

ARMAZENAMENTO EM SILOS:

Controle da umidade relativa e temperatura




»Secagem graos;

» Controle de tempretura;

» Controle dos processos oxidativos;
» Controle microbiano;

» Controle de ratos e pdssaros;

»Higiene e sanitizacao.




INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Extracao do oleo de plantas oleaginosas:

0 Prensagem

Girassol
Milho

O Extracao com solventes

0 Processos Combinados



->EXTRACAO POR PRENSAGEM

Consiste em submeter o material a um esmagamentd sob pressao

e aquecimento, para facilitar o escoamento do Oleo, através das

células do material. PRESSAO e TEMPERATURA sao especifico

para cada tipo de material empregado. ’ 93
1)

->EXTRACAO POR §OLveN*bE§

Seja como uma operacao isolada ou cdmo u% operagao
complementar a prensagem, vem adqumn(f ma ' grande
importancia técnica e economica, tendo em®vi os altos
rendimentos obtidos industrialmente.)



Prensagem

Hexano

Extracao
com solvente

Extracao

Etanol

Combinacao

A extracao dos 6leos vegetais envolve primordialmente modificacdes de natureza fisica,
enquanto a refinacdo e o processamento dos dleos envolvem modificagdes quimicas.




ALGODAO \
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Pré-Lavagem
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Deslintagem

l Preparacao
Desc_orticagem —s Desfibragem da ma':éria-,ﬁima
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> LINTER (1° E 2° CORTE)

: — LINTER (3° CORTE)
Trituracao

v
Laminagao
v

Cozimento

f____¥ _________________ N\

| Prensagem »  Extracao por |Extracdo
Solvente

\____i _________________ 7

Oleo Brufo < Farelo de
de Algodao Oleo Bruto Algodao




POLPA DE LINTER DE ALGODAO

Linter € a denominacao do material
constituido pelas fibras curtas, que
ainda ficam aderidas ao caroco do
algodao depois da operacao de
descarocamento. Linter é amteria
prima para producao do algodao, o
algodao hidréfilo, ou algodao de
farmacia.




Peneira Pneumatica
O Responsaveis pela pre-
lavagem

Pré-lavagem consiste em deixar
limpos os carocos de algodao por
peneiramento e aspiracao



Deslintadeiras

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

Q Retiram os linteres através de pentes e, com auxilio
de um ventilador

O Melhora a retirada do dleo e subprodutos do
caroco



Maquinas Decorticadoras

O Descascamento do  caroco
separando a casca que tém
baixo teor de 6leo e a améndoa
que contém o maior teor de
dleo

Moinho Triturador

d Facilita o cozimento e a
extracao do dleo,
quebrando a semente em
partes menores

Laminacao

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




Prensagem

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

Q Apds a prensagem obtemos o dleo
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

0 Rompimentos das
células portadoras de
6leo

Q Facilita a saida do
oleo por prensagem.




 Expeller Prensa hidraulica
(prensas continuas com dois parafusos o processo em batelada:

paralelos que giram em sentido contrario); e Semente descascada:
4

* Processo continuo; « Pequenos volumes:
* Retengao de 3-4% de oleo na torta. e Retencdio de 6-10% de Sleo na torta.
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Figura 1. Prensa continua “Expeller”. 1- Motor elétrico, 2- Redutor, 3- Entrada dos graos

condicionados, 4- Rosca helicoidal, 5- Cesto, 6- Cone de saida, 7- Saida do farelo ou
torta
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Graos de soja

Pesagem

+

Pré-limpeza
Secagem

v

Quebra dos graos

+

Separacao
das cascas
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10-11% umidade

§
Preparagao da
matéria-prima

l

CASCA !
!
;

{
Condicionamento/Trafamento térmico
J

0.3 mm espessura/ /
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Oleo bruto




E um conjunto de processos que visam transformar os dleos brutos em
O0leos comestiveis. Embora existam casos de consumo de 6leos brutos,
como azeite de oliva, e o azeite de dendé.

Desta forma, o refino do 6leo, tem como objetivos:
 Quebrar a acidez;
O Reduzir a coloracdo;
[ Reduzir os odores.




As etapas principais do processo de refino sao:

» Degomagem (hidratacao);

» Neutralizagao (desacidificagao);
» Branqueamento (clarificagao);
» Desodorizagao.




3 Remover do oleo bruto fosfatideos, proteinas e substancias coloidais.
Os fosfatideos e substancias coloidais na presenca de agua, sao
facilmente hidrataveis e tornam-se insollveis no 6leo, o que possibilita
sua remocao de 70-80%.

@ O produto seco é chamado de LECITINA, que consiste em 60% de
fosfatideos (lecitina, cefalina, outros), 38% oleo e 2% de umidade.

ad Degomagem acida (ac. Fosfdrico): remocao de
90% de “gomas”, mas a lecitina obtida & impura.




Degomagem
= ———

A adicéo de agua ao oleo (T = 60-90 °C), por um periodo de contato de 20-30
min.. Nesse periodo ocorre a hidratagdo dos fosfatidios, com formagdo de uma
emulsgo (40-50 % de agua e 35-40 % de Oleo). Em sequida ¢ realizado uma

(sjecag,em sob vacuo a temperatura reduzida 50-75 9C, originado assim a lecitina
e soja.

OLEO QUENTE AGUA AGUA OXIGENADA ﬁ CIDOS GRAXOQ
I I |
CONTATO
|
SEPARACAO
 ——|
OLEO DEGOMADO| |GOMAS l’JMIDAs\
v ADITIVACAO
Para '
Refinacdo SECAGEM
VAPORES GOMAS SECADAS
|
1 ESFRIAMENTO
PARA !
SECAGEM -
E ESTOCAGEM I '

(7]
$
i

Lecith




Refino do Oleo de Soja

Oleo

Degomado NaOH

Neutralizacao

Terra Clarificante/Argila

Borra (sabao)

Hidrogenacgao

Oleo e o~ Oleo
Neutro Clarificagao Clarificado
v l v
Mistura > Desodorizagao
Gordura Hidrogenada Gordura
e Gordura Trans Desodorizada
Y
Oleo

Destilado
—>

Desodorizado




Neutralizacao

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

[ Retirada da “borra” (sabao).

0 Oleo neutralizado é submetido a uma ou duas lavagens com
20-30% agua fervente (branqueamento parcial), e
novamente centrifugada.

O Secagem.

/°  Naom E_C/D
o Na* — centrifugas

AGL Saboes



Branqueamento ou Clarificacao
Carvao

Filtro para remocao da
argila ativada dos oleos
clarificados.

Oleo
| . - pn
"clarificado




Desodorizacao

»Ultima etapa da refinacdo de dleos. Visa a remoc3o dos
sabores e odores indesejaveis. Compostos eliminados:
aldeidos, acidos graxos oxidados, fosfatideos e outros.

» A desodorizacdo ocorre pela insulflacdo de vapor de agua
superaquecido, desta forma alcanca-se a completa
desodorizacao do oleo.

» Tempo de 6-8h



A Industrializacao das sementes oleaginosas divide-se segundo 0 esquema

seguinte:

SEMENTES

(Recepgéo e
estocagem)

Producdo de |,

Oleo bruto

Producao
de Farelo

=)
=

Refinacdo do oleo '

Industrializacao
do farelo




dOlestra dMargarina
O Biodiesel QAcidos graxos




OLESTRA

A Procter & Gamble (1968).
Q Substituto de gordura (Olestra=poliéster de sacarose).

Q Quimicamente olestra sao moléculas de sacarose que
foram esterificadas por acidos graxos.

Q Substituicao no oleo vegetal da molécula de glicerol
pOr sacarose

A Propriedades = gordura (gordura artificial)
 Zero de caloria

CH,O0R
WA O ROCH: Lo

OR H H
RO 0 ROS Ch.0R

H OR OR H



OLESTRA

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




>Oleos e gorduras obtidos diretamente de fontes animais ou vegetais
apresentam limitadas aplicacdes industriais. Logo, os métodos de
modificacao de dleos vegetais permitem o desenvolvimento de novos
produtos .

» A hidrogenacdo de 6leos, um dos métodos mais antigos, tem aplicacao
na fabricacdao de gorduras vegetais, margarinas, etc.

»Aumenta a durabilidade dos produtos alimenticios.

» Reacdo nao seletiva
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»|sdmeros cis: 0 ac. graxos apresenta estrutura rigida em forma de arco.

»[sOmeros trans: o ac. graxos apresenta-se como uma cadeia linear.
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Na reacao de hidrogenacao obtem-se :|

~40% gorduras trans
~60% gorduras hidrogenadas

H H
I

|
R-C=C-R’ + H,

Calor,
catalisador

‘,,

H
|
R-C=C-R
l
H
Isomero frans

H H

—)RCCR’

H H

Formacao de isomero trans durante o processo de hidrogenacao de dleos

vegetais (QUAST, 2008).




[ Reacao de hidrdlise.

3 Hidrolise sob alta pressao

1 Gordura flui em corrente ascendente

1 Agua em contra corrente

't
—O—C—R

o HOOC—R,

Il *
—O—C—Rs 4 3H,0 —= HOOC—R;

O .

Il —
o2 _p, HOOC—R;

TAG Acido graxos

Acidos

+—F Graxos

Gordura—> T +

Ex: Ac. Graxo de soja, Ac. Graxo de sebo, Ac. Graxo de peixe, Ac. Graxo de linhaca,etc



] Biodiesel

Obtido pela reacao de um dleo ou gordura com um alcool
(reacao de transesterificacaoa ou alcodlise)na presenca de um
catalisador, para produzir ésteres(biodiesel) e glicerol como

subproduto.

OCOR /QH
OCOR + 3 H;C—OH — }—OH + 3 RCOO—CH;j

OCOR OH

TAG Alcool Glicerol Biodiesel
(6leo/gordura)




Colesterol nao é de todo prejudicial a saude humana. Ele € uma gordura
essencial que fornece suporte para as membranas e células do nosso corpo,
transporta proteinas aonde é necessario.

I H D L(high—density lipoprotein)
l LD I_( low-density lipoprotein)







