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Os 6leos ougorduras sdo substancias gra-
xas, untuosas ao tato, de natureza trigli-
ceridica ounao. Seus componentes prin-
cipais sdo normalmente acidos graxos
saturados e insaturados, que podem estar
ligados ao glicerol, formando trigliceride-
0s, ou a alcoois monovalentes, como no
caso das ceras. Reserva-se o emprego do
termo “gordura” para as matérias graxas
que se apresentarem pastosas ou sélidas
atemperatura ambiente, isto €, com alto
ponto de fusao, independentemente de
sua origem. Os 6leos vegetais sao obtidos
por prensagem ou extracdo por solvente.
Ja gorduras, como o sebo, pela extracdo
aquosa dos tecidos animais sob pressao,
vapor ou solventes.

Os triglicerideos ocupam entre 95% e
97% da composicao dos 6leos e gorduras.
Além disso, pequenas quantidades de
componentes nao trigliceridicos — como
fosfolipideos, esterois, tocoferdis, caro-
tendides, clorofilas, mono e diglicerideos
e acidos graxos livres — podem estar
presentes em quantidades maiores ou
menores, variando conforme as caracte-
risticas da matéria-prima de origem e as
condicoes de armazenamento e obten-
cdo. O refino dos 6leos e gorduras tem a
finalidade principal de reduzir os teores
dos componentes nao trigliceridicos in-
desejaveis, de forma a atingir os padroes
de qualidade para comercializagao ou
producao de derivados, como ésteres
etilicos e metilicos.

As alternativas de matérias graxas
para uso energético sao de origem
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Sementes de girassol

vegetal (6leos como o de soja, giras-
sol, amendoim, palma, dentre outros)
ou animal (sebo), comestiveis ou ndo
(mamona, pinhdo-manso), ou aindaresi-
duais, como 6leos e gorduras de fritura.
Apesar de conter apenas 20% de 6leo, a
soja (Glycine max L. Merr.) é a principal
oleaginosa em volume de producao de
graos e de producao de 6leo em todo
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o mundo, dividindo o mercado com o
extraido da palma. Sua composicao
trigliceridica e de acidos graxos pode
variar significativamente, em funcdo do
genotipo e do manejo da cultura. A pre-
senca de acidos graxos polinsaturados
no 6leo, principalmente triinsaturados,
indica um 6leo de estabilidade oxida-
tiva inferior a de outros 6leos, como o
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de girassol ou de amendoim. O farelo,
resultante da extracao do 6leo com sol-
vente, garante um bom rendimento ao
processo, dada a grande demanda pela
sua proteina, presente em até 50% da
massa, e considerada completa.

O algodao pertence a familia das
malvaceas, com duas espécies mais
cultivadas (Gossypium hirsutum e G.
barbadense). O interesse nessa cultura
se deve ao preco da fibra téxtil no mer-
cado. E a segunda oleaginosa em volume
colhido processada no Brasil. Dentre
os farelos protéicos, o de algodao €é o
terceiro mais produzido no mundo,
estando atras apenas do farelo de sojae
de canola. Seu caroc¢o nao descorticado
temde 5% a 25% de 6leo. O gossipol € um
pigmento lipossoluvel presente no caro-
¢o, em teores variaveis de 0,4% a 2%, que
confere coloracao avermelhada, forte
odor ao 6leo e toxidez ao farelo. Como ca-
racteristica principal, o 6leo se distingue
pela presenca do acido palmitico (C16:0)
e de acidos graxos saturados de cadeia
longa (C20:0, C22:0 e C24:0), que podem
se precipitar em temperaturas ambientes
mais baixas e provocar aumento de vis-
cosidade e turbidez.

O girassol (Helianthus annuus L.)
apresentade 40% a50% de 6leo. Sua com-
posicdo em acidos graxos é afetada pela
temperatura média durante o cultivo,
de forma que quanto maiores forem as
diferencgas entre temperaturas do dia e
da noite durante a época de maturacao
do grao no campo, mais insaturado sera
06leo. As cascas devem ser preferencial-
mente retiradas antes do processamento,
por conterem ceras que sdo arrastadas
para o 6leo durante a extracdo, e podem
se cristalizar, tornando o 6leo turvo
e viscoso em temperaturas baixas. O
amendoim (Arachis hypogaea) foi a
oleaginosa mais cultivada no Brasil, até o
final da década de 60. E rico em 6leo, com
teores médios de 45%, mais estavel do
que o de soja e de girassol. Atencado deve
ser dada ao farelo, ou torta, quando se
destinar aragao animal, em fun¢ao de ser
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suscetivel ao desenvolvimento do fungo
Aspergillus, que produz aflatoxinas.

A canola (Brassica napus) pertence a
familia das cruciferas, apresenta 40% de
oleo e é uma oleaginosa de clima frio. A
colza, planta originaria da canola, apre-
senta em sua composicao o acido ertcico
no 6leo e glucosinolatos no farelo, que
inviabilizam o consumo animal e huma-
no. O acido erticico provoca cardiopatias
e reducao de ganho de peso. Da mesma
maneira, os glucosinolatos sdo compos-
tos toxicos de enxofre e produzem isotio-
cianatos, que interferem na absorcao de
iodo pela tiredide, afetando o ganho de
peso. A canola (Canadian oil low acid)
é a planta melhorada geneticamente e
comestivel. Tal qual o da soja, o 6leo de
canola contém acidos polinsaturados em
sua composicao.

A palmeira Elaeis guineensis L, ou
dendezeiro, é uma planta perene e, como
tal, depende do seu desenvolvimento
para inicio da producado comercial, po-
dendo produzir por até 35 a 40 anos. O
rendimento do 6leo de dendé ou palma
(polpa) é de 22% do peso dos cachos e o
de palmiste (caroco) é de 3% do peso dos
cachos. A palma produz um rendimento
anual de 6leo de aproximadamente
3.700 kg/ha, cerca de dez vezes mais do
que o 6leo de soja. Porém, seu melhor
desenvolvimento se da apenas naregiao
ao longo da linha do equador. O 6leo de
palma contém proporg¢oes relativamente
iguais de acidos graxos saturados (44% de
palmitico e 4% de estedrico) e nao satura-
dos (40% de oléico e 10% de linoléico), o
que permite a obtencado de fracoes com
diferentes pontos de fuséo.

A mamona (Ricinus comunis), perten-
cente a familia Euphorbiaceae, contém,
em média, 50% de 6leo em base seca e 25%
de casca. Seus derivados nao sdo comesti-
veis, por conterem ricina (proteina letal e
termolabil), ricinina (alcaldide venenoso)
e CB-IA (alérgeno potente, termoestavel).
0 6leo de mamona contém 85% de ricino-
léico, acido graxo incomum. E um 6leo de
altaviscosidade, que se mantém inalterada

em uma ampla faixa de temperaturas.
Apresenta ainda alta adesividade e baixo
ponto de congelamento, caracteristicas
que permitem sua aplicacdo como lubrifi-
cante em motores de altarotacdo. Dele se
obtém inumeros derivados de emprego
nas industrias quimicas, farmacéuticas,
téxteis, o que garante o seu bom preco
de mercado.

0 sebo é residuo derivado dos abate-
douros, cuja utilizagcao passou a ser mais
valorizada com o advento dos biocom-
bustiveis. Uma vez separados os residuos
do animal (proteinas, agua, sangue), o
sebo deve ser mantido sob condicoes
em que a degradacéo seja minima, para
garantia da qualidade. Sua composicdo
em acidos graxos é de mais de 50% em
saturados, o que confere o aspecto solido
a temperatura ambiente. Além dessas
op¢oes, existe o pinhdo-manso (Jatropha
curcas), que esta sendo avaliado como
uma opgao pararegioes aridas, com solos
pedregosos e de baixa umidade. Suas se-
mentes apresentam 40% de 6leo, porém
ainda pouco se sabe sobre seu cultivo
racional no Brasil. O 6leo extraido é em-
pregado como lubrificante em motores
diesel e na fabricacdo de sabao e tinta.

Ha ainda o nabo forrageiro (Rhapha-
nus sativus), uma crucifera anual de
inverno. Pode ser cultivado em climas
temperado, continental e tropical, sendo
resistente a geadas tardias. E altamente
rustico, desenvolvendo-se em solos rela-
tivamente pobres. Ja os 6leos residuais de
fritura sdo vistos como uma alternativa
associada aos esfor¢os para a preser-
vacdo ambiental, evitando o descarte
irregular do 6leo utilizado, por exemplo,
dos restaurantes. @
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