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Do grdo ao oleo: diferentes etapas do processo

Apesar de conter apenas 20% de 6leo em
média, asoja é amatéria-prima oleagino-
sa mais importante para a industria de
o0leos vegetais no Brasil. Como todo 6leo
vegetal, 0 da soja € composto majoritaria-
mente por triglicerideos, ou seja, glicerol
esterificado a trés moléculas de acidos
graxos. Além deles, o0 6leo de soja contém
pequenas quantidades de componentes
nao-trigliceridicos, como os fosfolipi-
deos, esterois, tocoferois, carotenodides,
clorofilas, mono e diglicerideos e acidos
graxos livres. Os fosfolipideos sao ésteres
de acido fosférico, com mono ou diglice-
rideos, associados a etanolamina, colina,
inositol ou serina. A chamada lecitina
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comercial é uma mistura desses fosfoli-
pideos, obtida de 6leos vegetais brutos,
geralmente de soja, separada durante o
refino e usada na industria de alimentos
como emulsificante.

Os esterois sao encontrados tanto em
oleos e gorduras animais (zoosterois),
como em vegetais (fitosterois). O coleste-
rol é um zoosterol nao encontrado em 6le-
os ou gorduras vegetais. Nesses, somente
se apresentam os fitosterois, dentre eles
o b-sitosterol e campesterol, caracteris-
ticos da soja. Os tocoferoéis ocorrem na-
turalmente na maioria dos 6leos vege-
tais, ndo sendo encontrados em gordu-
ras animais e possuem acao antioxidan-
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te crescente nos isomeros a, b, g e d-toco-
ferol. O 6leo de soja tem elevados teores
de g e d-tocoferois. O isomero a apresen-
ta a maior atividade de vitamina E.

Os carotenoides conferem coloracao
amarelada intensa, que mascara a tona-
lidade verde decorrente da presenca in-
desejavel de clorofilas, as quais devem
ser removidas por razoes estéticas e por
afetarem negativamente a estabilidade
oxidativa do 6leo. Os acidos graxos livres,
juntamente com os mono e diglicerideos,
resultam da hidrélise parcial ou total dos
triglicerideos, que pode ter ocorrido tan-
to durante o armazenamento do grao,
como do 6leo bruto.



EXTRACAO DO OLEO

0 ¢6leo da soja é universalmente obtido
por extracao com solvente, uma mistu-
ra de fracoes parafinicas derivadas do
refino do petroéleo, conhecido como he-
xano. Durante a extracao, as substanci-
asnao-trigliceridicas de natureza apolar
sao também solubilizadas pelo solvente
e arrastadas para o 6leo bruto. O 6leo
esta contido dentro de organelas celu-
lares chamadas esferossomos ou corpos
lipidicos espalhados pelo endosperma.
A casca contém menos de 6% de 6leo, o
que justifica sua separacao, em algumas
plantas industriais. Para que o processo
com solvente seja eficiente, o grao pas-
sa por uma seqiiéncia de etapas que ca-
racterizam o preparo. Sao operagoes
que visam a reducao de tamanho (que-
bra) e de espessura (laminac¢ao) do gréo,
de forma a expor o 6leo a acao do sol-
vente. Segue-se um aquecimento (condi-
cionamento) para aumentar a fluidez do
6leo contido nos esferossomos, facili-
tando sua dissolu¢ado no solvente.

No Brasil, foi desenvolvido um proces-
so complementar do preparo — a expan-
sao — que, por meio do uso da extrusao,
torna a matéria-prima porosa e permea-
vel ao solvente. A extracao ocorre “a
quente”, de forma continua, por imersao
ou por percolacdo. Do extrator, obtém-
se a miscela saturada e o farelo timido.
Ambos devem ser conduzidos por tubu-
lagoes estanques para equipamentos
nos quais o solvente sera evaporado,
condensado e retornara ao processo. O
oleo dessolventizado é o 6leo bruto que,
somente apds a degomagem, pode ser
comercializado ou estocado até a hora
do refino.

ETAPAS DO PROCESSO

Farelo — E o que resta do processo de
extracao da matriz sélida do grao que foi
desengordurado. O farelo de soja apre-
senta compostos antinutricionais que
devem ser inativados para que possa ser
utilizado como fonte de proteina em ra-
coes. Calor umido é aplicado ao farelo

para a inativagao térmica dos inibidores
de proteases (como, por exemplo, a anti-
tripsina) e das hemaglutininas (lectinas).
Esse tratamento, chamado de tostagem,
é realizado em seqiiéncia a evaporacao
do solvente residual do farelo (dessol-
ventizag¢ao), em um equipamento chama-
do dessolventizador-tostador. Uma vez
tostado, o farelo pode ser peletizado ou
triturado, para ser comercializado.

Refino — Tem a finalidade principal
de retirar os componentes nao-triglice-
ridicos indesejaveis do 6leo bruto, tan-
to para garantir a sua aceitacao no mer-
cado, atingindo os padroes de qualida-
de e classificagao, como para aumentar
a sua estabilidade oxidativa, isto €, au-
mentar o seu tempo de vida util. O refi-
no é composto de trés etapas essenciais
para qualquer 6leo vegetal: neutraliza-
cao, clarificacao e desodorizacao. Quan-
do se trata de 6leo de soja, adiciona-se
uma etapa inicial, que deve ser realiza-
da ainda na unidade de extracao, logo
apo6s a evaporacao do solvente, que € a
degomagem.

Degomagem — Consiste na retirada
dos fosfolipideos, recuperados sob o
nome de gomas. Deve ser realizada tao
logo possivel, pois essas gomas decantam
nos tanques, retendo parte do 6leo. Pre-
sentes em teores entre 2% e 3%, S0 sepa-
radas por centrifugacao, apos hidratacao.
Podem ser adicionadas diretamente ao
farelo, antes da granulacao, ou purifica-
das para lecitina comercial.

Neutralizacdo — Trata-se da reacao
quimica dos acidos graxos livres do
6leo, com uma solucao aquosa de soda
caustica, sob aquecimento. Normal-
mente, € um processo continuo que re-
sulta na separacao da borra da neutra-
lizacao por centrifugacao (soapstock),
aqual pode ser comercializada para sa-
boarias ou para industrias quimicas,
para a recuperacao dos acidos graxos
por acidificacao e destilacao. O dleo é
lavado e seco a vacuo. A agua de lava-
gem deve ser obrigatoriamente tratada,
por ser altamente poluente.

Clarificacdo — A clarificacdo visa a
retirada das substancias que atribuem
coloracao indesejavel ao 6leo e dos
componentes primarios do rancgo, aci-
dos graxos oxidados ou peroxidos. Tra-
ta-se de um processo fisico de adsorcao
superficial dos pigmentos, saboes resi-
duais, peroxidos e metais a mistura cla-
rificante (argilas, silicatos, carvoes etc.),
que é separada do 6leo por filtracao. As
terras podem conter até 35% de Oleo e
sao misturadas ao solo como forma de
descarte ambientalmente correta.

Desodorizacao — Antes de poder ser
comercializado como 6leo para salada
ou maionese, o 6leo deve passar por
essa ultima etapa, de acabamento, para
a retirada dos compostos relativamen-
te volateis, que sao removidos por arras-
te, com vapor vivo injetado no 6leo, sob
altissimo vacuo. O material arrastado e
condensado para fora do desodorizador
é comercializado sob o nome de DDOS
(destilado do desodorizador de 6leo de
soja), para recuperacao de vitamina E
(tocoferois) e esteroéis pela industria far-
macéutica. O 6leo é resfriado, filtrado e
pode sofrer adicao de acido citrico e,
opcionalmente, antioxidante TBHQ
(tert-butilhidroquinona), permitido em
niveis de até 200 mg/kg pela legislacao
brasileira.

Enlatamento ou envase — O dleo
refinado pode ser embalado tanto em
latas de folha-de-flandres, como em
frascos transparentes de PET (polietile-
no tereftalato). As embalagens transpa-
rentes sao mais atraentes, porém, por
nao protegerem totalmente o 6leo da
incidéncia da luz, tém validade sempre
menor do que o de uma lata. Existem fil-
tros que podem ser adicionados ao filme
de PET, de forma a aumentar a protecao
do 6leo a fotoxidacao. @
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