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The Chemistry of Oils and Fats and their Extraction and Refining Processes

Abstract: Fats and oils, both in their raw form or chemically modified, have been used by humans
for thousands years for different purposes, such as illumination, paints, soaps, etc. Mainly because
of economic reasons, during the XX century fatty materials were replaced by petroleum derived
chemicals in several fields. Nonetheless, in the last decade, oil chemistry has emerged as an elegant
alternative to fossil raw materials to produce a wide number of products, such as polymers, fuels,
inks and lubricants. This paper discusses fats and oils sources, as well as their main chemical
components and the effect of these chemicals in their physico-chemical and organoleptic
properties. The main methods to obtain fats and oils from animal and vegetal sources are also
discussed. It is described the rudimentary method used since immemorial times and that is still
used in remote areas as well as the modern technologies involving press and solvent extraction and
purification of fats and oils.
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Resumo

Os dleos e gorduras, puros ou modificados por rea¢des quimicas, sdo usados pela humanidade ha
milénios como insumos em diversas areas, tais como iluminagao, tintas, sabdes, etc. Durante o
Século XX, principalmente por razdes econdémicas, os materiais graxos foram preteridos por
derivados de petréleo. No entanto, recentemente a oleoquimica vem se mostrando uma excelente
alternativa para substituir os insumos fésseis em varios setores, como polimeros, combustiveis,
tintas de impressdo, e lubrificantes, entre outros. Este artigo discute as fontes de obtencdo de
6leos e gorduras, bem como os seus principais compostos quimicos e os seus efeitos nas
propriedades fisico-quimicas e organolépticas desses materiais. Discute-se também os principais
métodos de extracdo de dleos e gorduras de fontes vegetais e animais. Descreve-se o método
rudimentar historicamente usado para a obtenc¢do destes materiais, que ainda é usado, bem como
a tecnologia envolvida nos modernos processos industriais de extracdo por prensagem, extracdo
por solvente e refino.
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O que sao lipideos?
Os Acidos Graxos

Oleos e Gorduras

A

Processos de Extra¢do e Refino de Oleos e Gorduras Vegetais

4.1. Obtencdo de Oleos por Prensagem Mecanica
4.2. Obtencdo de Oleos por Extracdo a Solvente

o u

Conclusoes

1. O que sao lipideos?

Os lipideos sdo uma classe de substancias
guimicas que cuja principal caracteristica é
serem hidrofébicas, ou seja, ndo serem
solliveis em d4gua. Os exemplos mais
conhecidos de lipideos sdo os acidos graxos e
seus derivados, esterdis, ceras e carotenoides
(Figura 1). Note-se que esses compostos tem
em comum a presenca de cadeias organicas
com um elevado nimero de carbonos, o que
Ihes confere o carater hidrofébico, podendo
apresentar apenas atomos de carbono e
hidrogénio ou, ainda, grupos funcionais com
heteroatomos, como alcodis, fendis, acidos
carboxilicos, ésteres, entre outros.”

Extragdo e Refino de Oleos e Gorduras de Animais

Entre os lipideos, o grupo conhecido como
Oleos e gorduras e seus derivados teve uma
importancia  impar na  histéria da
humanidade. Este grupo se caracteriza por
ter como principais componentes acidos
graxos e seus derivados. Essas substancias
estdo entre os primeiros insumos naturais
gue o homem usou com fins ndo alimentares,
tanto na forma natural como a partir de
modificagdes quimicas. Por exemplo, desde a
civilizacdo egipcia até o Século XIX os dleos e
gorduras eram uma das principais fontes de
combustiveis liquidos para uso em sistemas
de iluminagdo, como as lamparinas, ou de
lubrificantes para engrenagens mecanicas.
Também é antigo o uso dos éleos e gorduras
para a producdo de sabdes e tintas, cuja
histéria remonta ao inicio dos primeiros
grupamentos humanos.’
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Assim como outros insumos derivados da
biomassa, o uso ndo comestivel de 6leos e
gorduras sofreu uma forte concorréncia
durante o Século XX de derivados do
petréleo, tendo permanecido competitivo em
um grupo restrito de produtos industriais,
como as tintas alquidicas e os sabdes. No
entanto, o crescimento da consciéncia do
grande impacto advindo do uso de derivados
de petrdleo, além do declinio das reservas
internacionais desse bem mineral que
provocou uma alta sem precedentes no seu

Vo

preco, trouxe os d6leos e gorduras novamente
como matérias primas para industria no final
do Século XX.

Assim, conhecer estes insumos e o0s
processos de transformagdo nos quais sao
usados como matéria prima é atualmente de
importancia estratégica para os profissionais
da quimica. Neste artigo serdo abordados
tanto os aspectos quimicos dos Odleos e
gorduras quanto os processos industriais de
extracdo e purificacao.
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Figura 1. Alguns exemplos de compostos da classe dos lipideos: (a) carotenoide; (b) esterol; (c)
acido graxo; e (d) cera

2. Os Acidos Graxos

Sdo denominados acidos graxos os acidos
carboxilicos com cadeia carbénica longa.
Além disso, a grande maioria dos Aacidos
graxos naturais ndo apresentam ramificacbes
e contém um numero par de carbonos devido
a rota bioquimica de sintese. Os 4acidos
graxos diferem entre si pelo numero de
carbonos da cadeia e também pelo ndmero
de insaturagdes. Note-se que usualmente as
ligagdes duplas apresentam-se como isémero
cis e quando o acido é poli-insaturado, ou
seja, tem mais de uma ligacdo dupla na
cadeia, existe um carbono com hibridacdo sp’
entre as ligagdes duplas. A Figura 2 mostra
os principais acidos graxos existentes na
natureza, os quais estao presentes na maioria

dos 6leos e gorduras.®

Na natureza, diversos compostos diferem
dos acidos graxos usuais por apresentarem
diferencas estruturais significativas. Alguns
desses acidos graxos menos comuns sdo
ilustrados na Figura 3. Por exemplo, o 6leo de
tungue (Aleurites fordii), muito procurado
pela industria de tintas e vernizes, possui
como principal acido graxo o 4acido a-
eleostedrico, com 3 ligacdes duplas
conjugadas, sendo uma com isomeria cis e as
outras duas trans.” Outras excecdes s3o
acidos que apresentam um anel ciclopropeno
na cadeia, como o acido malvalico,’ que é
encontrado em dleos produzidos por arvores
como o chicha (Sterculia striata) e outras
plantas da familia Malvaceae, ou que
apresentam ramificagdes, como o fitanico,
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que possui diversos grupos metila ao longo
da cadeia e é encontrado no leite bovino, o
qual é associado 3 doenca de Refsum.® Ha
muitos d4cidos graxos ndo usuais que
possuem heterodtomos em sua cadeia, como
é o caso do ricinoléico, que possui uma
hidroxila e é o principal constituinte do déleo
de mamona (Ricinus communis),” o licanico,
que apresenta uma carbonila na sua
estrutura e esta presente na oiticica (Licania
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rigida),® e o verndlico, que possui um anel
oxirano e é encontrado em darvores da familia
Caesalpinioideae como a cassia vermelha
(Cassia marginata).’ E importante ressaltar
gue as rotas bioquimicas que levam a
producdo de acidos carboxilicos ramificados,
com anéis ciclopropeno e grupos funcionais
contendo heterodtomos muitas vezes sdo
diferentes das que produzem os 4acidos
graxos usuais da Figura 2.
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Figura 2. Principais acidos graxos presentes em 6leos e gorduras: (i) saturados (a, palmitico
com 16 carbonos; b, estedrico com 18 carbonos); (ii) insaturados com 18 carbonos (c, oleico
com uma liga¢do dupla; d, linoleico com duas ligacGes duplas; e, linolénico com 3 ligacGes
duplas)
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Figura 3. Acidos graxos ndo usuais: (a) a-eleostedrico; (b) malvalico; (c) verndlico; (d)
ricinoleico; e (e) licanico
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3. Oleos e Gorduras

Nos o6leos e gorduras, os acidos graxos
podem ser encontrados livres ou,
preferencialmente, combinados. Na forma
combinada, seus derivados sdo normalmente
encontrados como  monoacilglicerideos,
diacilglicerideos e triacilglicerideos,” os
principais compostos dos 6leos e gorduras.
Outra forma importante de acidos graxos
combinados nos dleos e gorduras sdo os
fosfatideos. Estes compostos sdo derivados
dos triacilgicerideos, onde pelo menos um
acido graxo é substituido pelo acido fosfdrico

Vo

ou um derivado. A Figura 4 mostra alguns
exemplos de ésteres derivados da glicerina
presentes em 6leos e gorduras.

Deve-se salientar que uma fonte
oleaginosa costuma ter mais de 10 4cidos
graxos diferentes, os quais se encontram
randomicamente ligados a glicerina. Ou seja,
nos Oleos e gorduras existe uma quantidade
muito grande de derivados de acidos graxos.
Assim, como um o6leo ou gordura é uma
mistura complexa de uma quantidade muito
grande de moléculas, € comum expressar a
sua composicdo quimica em funcdo dos
acidos graxos presentes e ndo dos compostos
guimicos efetivamente presentes na mistura.

Figura 4. Alguns ésteres derivados da glicerina presentes em 6leos e gorduras: (a)
Triacilglicerideo; (b) diacilglicerideo; (c) monoacilglicerideo; (d) lecitina

Além dos compostos derivados de acidos
graxos, que constituem usualmente mais de
90 % dos 6leos e gorduras, outras substancias
lipidicas podem estar presentes. Entre estas
impurezas, podem ser encontrados outros
lipideos como esterdis, carotenoides e ceras,
entre outros. Podem ser encontrados,
também, substancias nado lipidicas, tais como
glicosideos e isoflavonas (produtos de
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condensagdo de  agucares, conforme

mostrado na Figura 5a para um glicosideo) e
complexos metalicos como a clorofila (Figura
5b). E importante salientar que os derivados
de acidos graxos ndo tém cor, odor ou sabor,
sendo essas propriedades conferidas pelas
impurezas, sendo, assim, caracteristicas da
fonte oleaginosa.™™*
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Figura 5. Compostos nao lipidicos presentes em éleos e gorduras: (a) formacdo de um
glicosideo (isoquecertina) pela condensacdo da glicose com daidzeina; (b) a-clorofila

Como mencionado anteriormente, os
dleos e gorduras sdo uma complexa mistura
de compostos quimicos, sendo as suas
propriedades fisico-quimicas resultantes da
interacao de todos esses componentes. Um
bom exemplo é a influéncia da cadeia
carboénica do acido graxo no ponto de fusdo
dos o¢leos e gorduras, que permite o
entendimento de como modificagbes
estruturais nos dcidos graxos alteram as
propriedades macroscdpicas da mistura. Os
triacilglicerideos contendo acidos graxos poli-
insaturados em sua estrutura normalmente
sdo liquidos em 25 °C, enquanto que os que
contém acidos graxos saturados sdo
normalmente soélidos ou pastosos nessa
temperatura. A razdo dos acidos graxos com
insaturacao cis e seus derivados
apresentarem ponto de fusdo mais baixo que
os saturados é a dificuldade de
“empacotamento” entre as cadeias, de forma

gue a interagdo intermolecular entre elas se
reduz. J4 no caso dos acidos saturados, a
estrutura destes acidos possui rotagao livre,
favorecendo uma melhor interacdo entre as
cadeias carbobnicas, o que resulta numa forca
de atracdo maior e pontos de fusdo mais
altos. Por outro lado, no caso de insaturagées
com isomeria trans, a interagao entre as
cadeias ndao é comprometida, sendo
verificadas interagdes quase tdo fortes
guanto em cadeias saturadas. A Figura 6
compara as estruturas de alguns Aacidos
graxos e seus respectivos pontos de fusdo. As
demais propriedades fisico-quimicas dos
Oleos e gorduras sdao também resultantes
dessa interagdo. Por exemplo, a viscosidade,
gque é a resisténcia de um liquido ao
escoamento, serd maior quanto mais atragao
houver entre as cadeias. Ou seja, 6leos e
gorduras mais saturados sdao mais viscosos e
0s mais insaturados menos viscosos."
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Figura 6. Pontos de fusdo dos acidos graxos: (a) estearico; (b) elaidico; (c) oleico; e (d) linoleico

Existe uma ideia erronea disseminada na
sociedade de que 6leos sdo provenientes de
vegetais, e gorduras sdo oriundas de fontes
animais. De acordo com a resolugdo ANVISA-
RDC 270 de 2005, a classificagdo de lipideos
graxos em Oleos e gorduras ndo depende da
natureza da fonte oleaginosa, mas apenas do
ponto de fusdo da mistura na temperatura de
25 °C. Segundo essa resolucdo, em 25 °C os
6leos sao liquidos e as gorduras sdo soélidos
ou pastosos. Por exemplo, grande parte dos
peixes produzem oéleos, como o dleo de
figado de bacalhau, e muitos vegetais
produzem gorduras, como as gorduras dendé
e de pequi.**

Outra terminologia conhecida pela
populacdo é a denominagdo gordura trans.
Este termo é usado indiscriminadamente
pelos meios de comunicagdo e pelas
empresas que comercializam dleos e
gorduras, mas muitas vezes o seu significado
nao é claro. Sabe-se que na grande maioria
dos 6leos naturais as ligagdes duplas entre
atomos de carbono ocorrem com isomeria
cis. Isto faz com que os humanos processem
com facilidade os 6leos ou gorduras deste
tipo e tenham dificuldade em processar os
gue apresentam insaturacdes com isomeria
trans. As insaturacbes com isometria trans
ocorrem em 6leos ou gorduras comerciais
devido a industrializacdo dos alimentos,

como por exemplo, a producdo de margarina
a partir da hidrogenacdo de dleos vegetais.
Este tipo de substdncia possui temperatura
de cristalizacdo acima da temperatura do
corpo humano e, além do metabolismo
dificil, pode se acumular nos vasos e artérias
sanguineas, comprometendo a circulacdo do
sangue.”

4. Processos de Extracao e Refino
de Oleos e Gorduras Vegetais

Nem todos os seres vivos acumulam dleos
e gorduras. No entanto, diversas espécies

vegetais e animais possuem tecidos
especializados em armazenar Oleos e
gorduras, tais como polpas de frutos,

sementes, peles e ossos. Existem, também,
diversas espécies microbianas, como algas e
fungos, que possuem organelas para
armazenagem de o6leos e gorduras. Assim,
dada a diversidade dos tecidos que
armazenam as substancias graxas, nao existe
um processo Unico de extragdo e purificacdo
de dleos e gorduras, pois ele depende das
caracteristicas da fonte oleaginosa. No
entanto, é possivel identificar algumas
operacbes unitarias bdsicas envolvidas na
extragdo: prensagem mecanica, extragdo a
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solvente ou autoclavagem. Os dleos ou
gorduras obtidos geralmente passam por
processos posteriores de purificacdo, para
ajustar as suas propriedades fisico-quimicas.

4.1. Obtengdo de Oleos por Prensagem
Mecanica

O processo de prensagem é um dos
processos mais antigos de extracao de éleos
e gorduras. Apesar de todo o avango
tecnolégico atual, ainda é possivel observar
processos rudimentares de extragdo, como o
mostrado na Figura 7, usado para a producao
de azeite de oliva em uma localidade rural do
Marrocos. Nesse processo, as azeitonas sdo
colocadas em uma grande tina para serem
esmagadas por uma roda de pedra acionada
por tracdo animal e, assim, liberar o dleo

™ S
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contido nesses frutos. Entdo, a mistura é
filtrada em cestos feitos com palha de
tamareira. '

Deve-se destacar que essa tecnologia ha
milénios é usada pelo ser humano para a
producdo de dleos e gorduras. Por exemplo,
relatos apontam que na antiguidade a
prensagem com moinhos de pedra movidos
por tracdo animal era usada em diversas
cidades do norte da Africa. Durante a
dominacdo da regido pelo Império Romano,
estas cidades produziam grandes
guantidades de o¢leo de oliva que eram
exportadas para a parte europeia do império.
Na Figura 8 aparece ruina de uma unidade de
extracdo de o6leo na cidade romana de
Volubilis, no atual territério do Marrocos e a
poucos quildbmetros de distancia da prensa
mostrada na Figura 7.

Figura 7. Processo rudimentar de extracdo de azeite de oliva em uma localidade rural do
Marrocos no ano de 2011: (a) moagem com roda de pedra movida a tragdo animal; (b) filtros
confeccionados com palha de tamareira; e (c) escoamento do dleo filtrado. Foto de Paulo A. Z.
Suarez”

Obviamente,
modernos para

processos industriais
extracdo de dleos ou

gorduras de sementes e frutas por
prensagem mecanica e posterior filtragem do
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dleo utilizam equipamentos mais sofisticados
e com maior eficiéncia que os descritos
anteriormente. De fato, o processo de
extracdo de Odleos ou gorduras vegetais
atualmente consiste em uma extragdo
mecanica nas chamadas prensas continuas.
Nesses equipamentos, os graos ou frutos
entram em parafusos tipo roscas sem fim que
comprimem e movimentam o material para
frente. Em sua saida, existe um cone que
pode ser regulado de forma a aumentar ou
diminuir a abertura para saida do material, o
gue determina a pressdao no interior da
prensa. No final deste processo sdo obtidos

Va

dois materiais: a chamada torta, que é a
parte sdlida resultante da prensagem, e o
6leo ou gordura brutos, que podem conter
particulas sdlidas resultantes da prensagem.
Este 6leo ou gordura bruto passa, entao, por
um processo de filtragem num equipamento
chamado filtro-prensa. Apds este processo, a
torta é encaminhada para o processo de
extracdo com solvente, enquanto o 6leo ou
gordura extraido e filtrado segue para as
etapas de purificagdo. Na Figura 9 sdo
mostrados uma prensa continua e um filtro
prensa.

Figura 8. Ruina de uma unidade de extracdo de 6leo na cidade romana de Volubilis, no atual
territério do Marrocos. Foto de Paulo A. Z. Suarez

Figura 9. Extracdo de dleo de sementes ou frutos por prensagem em prensa continua (a) e
filtragem do dleo obtido em filtro-prensa (b). Foto de Paulo A. Z. Suarez

A denominacdo de dleos virgens ou
extravirgens (termos comumente observados
principalmente em embalagens de 6leos nas
prateleiras dos supermercados) é dada a
casos especiais, como o dleo de olivas, que,

apds o processo de prensagem mecanica,
necessitam apenas de filtragem para
remogao de particulas sélidas. Ou seja, estes
6leos podem ser consumidos diretamente
apds a prensagem, sem a necessidade de
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etapas posteriores de purificacdo. A
diferenca entre os dois se refere a
temperatura na qual a prensagem ¢é
realizada. Um dleo é classificado como

extravirgem quando resultante de uma
primeira prensagem a frio (temperatura
ambiente), e o dleo virgem é o resultante da
mesma torta, mas de prensagem posterior
realizada a quente (aproximadamente 70 °C).
O extravirgem possui uma qualidade superior
tendo em vista que quando o dleo é
submetido a uma temperatura mais alta
ocorrem reacbes de hidrélise e degradacao
térmica dos triacilglicerideos, aumentando a
acidez do produto (maior teor de 4acidos
graxos livres).

4.2. Obtengdo de Oleos por Extragdo a
Solvente

Apds a prensagem mecanica descrita
anteriormente, a torta resultante passara
pelo processo de extragdo por solvente.
Algumas fontes oleaginosas com pouco
conteddo em éleo, como é o caso da soja e
do algoddo, tém menos de 20 % do peso dos
grdos de material graxo. Neste caso, ndo é
usada prensagem mecanica e os graos apds
torrados e moidos s3ao submetidos
diretamente ao processo de extragao por
solvente. Na extragdo por solvente, o hexano
é preferido por apresentar varias vantagens.
A principal delas é o seu baixo ponto de
ebulicdo que diminui a decomposi¢do do
6leo. Por outro lado, as suas desvantagens
sdo a alta inflamabilidade e o alto custo. A
solubilizagdo do 6leo no solvente ocorre por
dois mecanismos: a dissolugao por simples
contato entre as células vegetais destruidas
durante a prensagem ou moagem, ou através
de difusdo, onde o dleo atravessa lentamente
as paredes semipermedveis das células
intactas para o meio liquido. As plantas
industriais modernas de extracdo por
solvente operam em regime continuo (Figura
10). O principal equipamento do fluxograma
de processo é o extrator 1, o qual consiste de
uma correia vertical com cestos que possuem
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o fundo perfurado girando em sentido
horario. Na parte superior da correia do lado
direito do extrator é adicionada a carga do
material sélido que serd extraido e uma
solucdo ndo saturada de proveniente do lado
esquerdo. A solucdo desce por gravidade,
passando através dos cestos e é recolhida ja
saturada na parte inferior do extrator. Esta
solucdo saturada do 6leo no solvente é
chamada de micela. Por sua vez, os cestos
acompanham o movimento hordrio da
correia, descendo até a base do extrator e
subindo pelo lado esquerdo do mesmo.
Quando os cestos chegam a parte superior do
lado esquerdo recebem uma carga de
solvente puro, que desce por gravidade em
contracorrente em relagdo aos cestos e é
recolhido parcialmente saturado na base,
sendo levado até a parte superior do lado
direito do extrator como mencionado
anteriormente. Na parte superior da correia,
um sistema de trava do cesto descarrega o
farelo. A micela que sai do extrator é levada a
evaporadores continuos (equipamento 3 da
Figura 10), nos quais se separa o 6leo bruto
do solvente, que retorna ao processo. Da
mesma forma, o farelo passa por um
evaporador para retirada do solvente
(equipamento 2 da Figura 10), que também
retorna ao processo.

O dleo que sai do processo de extragao
por solvente é chamado de dleo bruto. Este
O6leo necessita de etapas posteriores de
refino para ser consumido. Um exemplo
importante é o da soja, que em sua forma
bruta possui diversos contaminantes. Dentre
os contaminantes podemos citar os acidos
graxos livres, fosfolipideos como a lecitina
gue promovem emulsdes estaveis com agua,
e tocoferol que confere odor e gosto
extremamente desagradaveis. Para torna-lo
adequado para uso em alimenta¢dao humana,
ou para diversos processos industriais, o éleo
bruto deve passar por um refino, onde estas
impurezas s3o retiradas.””’

A primeira etapa, chamada de
degomagem, consiste na retirada de
fosfatideos, proteinas e outras substdncias
coloidais. Neste processo, adiciona-se agua
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ao o6leo bruto, que sofre leve aquecimento
(aproximadamente 70 °C) de 20 a 30 min.
Neste processo, ocorre a hidratacdo do
material coloidal, levando a formagdo de
emulsdes. A mistura obtida é centrifugada
para a separagao da fase aquosa contendo a
lecitina do 6leo. O dleo obtido apds esta
etapa é chamado de dleo degomado. A
lecitina de soja resultante deste processo
possui grande valor comercial. Esta
substancia é um surfactante utilizado na
industria de alimentos e farmacéutica, sendo
largamente usada como emulsionante em
chocolates, tornando-os solUveis em leite,
por exemplo.

2
T
¥
Farelo sem L
solvente
3 4
Eeservatdrio
solvente
Oleo Bruto

Vo

O d6leo degomado é entdo encaminhado
para a etapa de neutralizacdo. Nesta etapa é
adicionada ao dleo uma solucdo aquosa de
NaOH 5 %, que reage com os acidos graxos
livres para formar sabdes. Em seguida, a
mistura passa por um processo de
centrifugacdo, que separa os sabdes
formados (borra) do dleo. A borra obtida é
utilizada para producdo de sabdes de baixa
qualidade ou para a producdo de 4acidos
graxos apds a sua acidificagdo com 4cidos
minerais fortes, como o dacido sulfurico. O
6leo resultante desta etapa é chamado de
dleo neutralizado.

Torda da prensagem mecinica ou
grios moidos e torrados
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Figura 10. Esquema de um sistema de extracao a solvente de dleo: (1) extrator; (2) torrefador
de farelo; (3) evaporador continuo; e (4) condensador de solvente

A etapa seguinte é chamada de
desodorizagdo. Como o seu nome sugere,

nesta etapa ocorre a remogao de substancias
gue causam o mau cheiro do éleo bruto,
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como aldeidos, cetonas, 4cidos graxos
oxidados e, principalmente, o carotenoide
chamado tocoferol (vitamina E). Neste
processo, conhecido como arraste a vapor, o
6leo passa em contracorrente com vapor de
agua. Durante este contato, o vapor retira as
substancias que conferem odor ao éleo.

A ltima é a etapa de clarificacdo ou
branqueamento. Nesta etapa sdo removidos
os compostos sollveis (corantes) que
conferem cor ao dleo através da adsorcao
destes na superficie de uma mistura de
carvdo ativado e de argilas naturais
conhecidas como terra clarificante. Pequenas
guantidades de d&gua remanescentes das
etapas posteriores podem interferir no
processo de bragqueamento, pois podem
“bloquear” a superficie da terra de
clareamento e reduzir sua eficiéncia. Assim, o
O0leo desodorizado deve passar por uma
etapa de secagem antes de ser submetido ao
processo de clarificacdo. Para tal, o dleo
permanece durante 30 min. aquecido e sob
baixa pressdao (vacuo). Em seguida, a este
6leo seco é adicionada a terra clarificante,
deixando-se a mistura durante 20 a 30 min
sob agitacdo, quando é entdo filtrada em um
filtro-prensa.™®

5. Extragdo e Refino de Oleos e
Gorduras de Animais

Os o6leos e gorduras animais sdo obtidos
através dos chamados sebos, os tecidos
adiposos dos animais, normalmente
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associados a carnes, peles e o0ssos. O
processo de obtencdo de gorduras é
realizado conforme apresentado na Figura
11. A primeira etapa consiste em triturar o
material que contém a gordura e mistura-lo
com agua em uma autoclave, permanecendo
a alta temperatura e pressdo por 1 a 2 h. As
células contendo material graxo sdo
destruidas, e a gordura fica na forma liquida
devido a alta temperatura do meio. Em
seguida, este material é coletado em um
decantador, onde a gordura, por ser menos
densa, fica na superficie da dgua e pode ser
facilmente recolhida. Esta gordura passa
entdo por um filtro prensa para remocao de
particulas sélidas em suspensao.

Apesar de semelhante ao refino do dleo
de soja, as gorduras sdo refinadas seguindo
uma ordem diferente das etapas (Figura 12).
A primeira etapa do processo de refino da
gordura é a desodorizagdo, que ocorre de
forma similar a dos dleos vegetais. No
entanto, neste caso 0 processo por arraste a
vapor também elimina grande parte dos
acidos graxos presentes na gordura, motivo
pelo qual este processo é conhecido na
industria como “neutralizacdo fisica”. Na
etapa posterior, a gordura desodorizada é
submetida ao processo de neutralizagdo com
hidréxido de sddio de modo similar ao
descrito para o dleo de soja'®. Deve-se
salientar que mesmo no caso de algumas
oleaginosas de origem vegetal onde o 6leo ou
a gordura possuem alta acidez, como é o caso
de palmeiras, o procedimento de refino é
similar ao descrito aqui para gorduras
animais.

Rev. Virtual Quim. |Vol 5| |[No. 1| |2-15|



Ramalho, H. F.; Suarez, P. A. Z. D‘/ q

Pele, Ossos, Sebos, etc
Agua

l

N

v 4g—>JJ—>GorduraBruta

Agua e sedimentos
grosseiros

Figura 11. Processo de extracdo de gordura animal
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Figura 12. Processo de purificacdo de gordura animal

6. Conclusoes presentes. Os humanos utilizam o¢leos e
gorduras desde os primdrdios tanto para uso
alimentar como para a produgdo de diversos
produtos, como tintas, combustiveis, entre
outros. Para isso, foi necessario o
desenvolvimento de processos de extragao
em larga escala. A moderna industria de
extracdo de Odleos e gorduras envolve
diversas operagées, como o preparo da
matéria-prima, extracdo e purificagdo. Estas
operagbes sdo especificas para cada

Os odleos e gorduras s3do misturas
complexas, sendo os derivados de 4acidos
graxos 0s principais componentes. As
propriedades fisico-quimicas e organolépticas
dos 6leos e gorduras estdo intimamente
ligadas a sua composicdo quimica,
principalmente aos tipos de acidos graxos
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oleaginosa, dependendo de suas
caracteristicas e de seus contaminantes.
Estes insumos sdo usados atualmente ndo sé
em alimentos, mas em uma miriade de
produtos dos mais diversos ramos da
indUstria, de materiais alternativos aos
derivados de petrdleo.

O entendimento da quimica dos odleos e
gorduras, bem como dos seus métodos de
obtencdo e purificacdo, podem ser usados
tanto no ensino contextualizado de quimica
organica como também para a formacao de
profissionais da quimica para a industria de
oleoquimica.
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