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Uma caracteristica a se ressaltar
no sistema de Degomagem/
Neutralizacao “Multipure” é o
reator com tempo de retencio e
agitacao variaveis. Desta forma, o
sistema pode ser usado tanto para
o condicionamento acido como
para varios tipos de degomagem e
neutralizacdo. O sistema pode ser
projetado com adsorcio com
silica no branqueamento ou com
lavagem com dgua, que neste caso
requer uma segunda separadora
centrifuga.

O processo de Refinacao Quimica é recomendado para 6leos
e gorduras com baixo teor de acidez (FFA) e consiste de trés

etapas principais:
¢ Neutralizacdo
* Branqueamento

¢ Desodorizacao

A remocdo de gomas e sabao residual apos a neutralizacao é
realizada através de lavagem com dgua ou por utilizacao de
silica de adsorcao na etapa de branqueamento.

O processo de Refinacao Fisica ¢ recomendado para
6leos e gorduras com alto teor de acidez (FFA) e
consiste de trés etapas principais:

* Condicionamento Acido ou Degomagem Especial
¢ Branqueamento
e Stripping e Desodorizacao

O processo de degomagem a ser usado depende do tipo
de oleo ou gordura a ser refinada.

O sistema de branqueamento
"DoublePass" conta com um
terceiro filtro, usado para pré-
branquear o o6leo. O o¢leo
degomado ou neutralizado entra
na planta através de um filtro que
contém terra de branqueamento
usada, para aproveitar a atividade
restante desta terra.

Degomagem/Neutralizacao

e A planta é projetada para permitir operar nas diversas
opcoes de degomagem e neutralizacdo, e para processar

diferentes tipos de 6leos e gorduras.

e Reator de Degomagem/Neutralizacdo com tempo de

retencdo e agitacao ajustdveis.

e Opcoes de projeto com lavagem com agua ou adsorcdo
com silica para os processos de Degomagem Especial e

Neutralizacio.

Branqueamento

¢ O sistema de adsor¢ao com silica reduz o consumo de dgua,
a carga para o tratamento de efluente e o consumo de terra

de branqueamento

¢ O pré-branqueamento do 6leo reduz ainda mais o consumo
de terra de branqueamento.

Desodorizacao

* Desodorizadores continuos e semi-continuos de tecnologia
comprovada pela industria e de desenho inovador com
baixo consumo de energia

e Desodorizadores continuos com coluna de recheio
ordenado para menor consumo de energia permitindo até
seis trocas de produto por dia

e O desodorizador semi-continuo de bandejas é projetado
para trocas freqientes de produto e com menor custo
de instalacdo

Duas da principais caracteristicas
do sistema de deosodorizacdo
“MaxEfficiency” siao a coluna
de casco duplo e a pos
desodorizacio. Estas caracteristicas
reduzem o consumo de energia e

assegura um Oleo de alta qualidade.
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PROCESSOS DE
WINTERIZACAO

Winterizacdo € um termo genérico
que descreve vdrios processos de
resfriamento do 6leo para remocdo
dos compostos de alto ponto
de fusao.

Desceramento

Os oleos tais como girassol, milho,
canola, colza e arroz contém "ceras",
alcool de cadeia longa, actcar ou
amidos que criam uma névoa no 6leo
quando ele é refrigerado ou guardado
durante um longo periodo. Estas
ceras sao normalmente retiradas
durante o processo de refinacao caso
o Oleo refinado (RBD) for envasado
como um o6leo de mesa. No processo
de desceramento, um auxiliar de
filtracao ¢é dosado ao oleo que ¢
rapidamente  esfriado a uma
temperatura desejada. O oleo ¢
agitado e mantido na temperatura de
processo durante até 12 horas para
garantir a formacdo completa dos
cristais de cera. As ceras sao
separadas do oleo usando um filtro
sob pressdo hermético de placas. O
desceramento ¢é normalmente um
processo continuo embora alguns
6leos especiais ou fabricas de
pequena capacidade fazem o
desceramento em bateladas.

Winterizacao

Alguns oleos, tais como o6leo de
caroco de algodao, dleo de peixe
e oOleo de soja parcialmente
hidrogenado sao  winterizados
usando processos semelhantes ao
desceramento. No processo de
winterizacdo o oOleo ¢é resfriado
lentamente e ndo se utiliza auxiliar
de filtracio para promover a
cristalizacao.

PROCESSOS DE
MODIFICACAO

Os oleos sao processados para
modificar as suas caracteristicas de
ponto de fusao.

Fracionamento a Seco

Os oleos altamente saturados como
6leo de palma as vezes necessitam
que as fracoes de ponto de fusao mais
altas sejam separadas das fracoes de

ponto de fusdao mais baixas. O
fracionamento a seco ¢ um processo
em bateladas e é reversivel onde as
fracoes com maior ponto de fusio
(estearina) sdo cristalizadas e sio
separadas das fracoes liquidas de
baixo ponto de fusiao (oleina). No
processo de fracionamento a seco, o
oleo ¢ resfriado a uma temperatura
desejada seguindo uma curva de
resfriamento em funcao do tempo,
usando um programa de controle de
multipos pontos. A temperatura do
oleo ¢ reduzida de forma controlada e
sob agitacao lenta para assegurar a
cristalizacao dos triglicerideos dese-
jados. Os cristais sdo retirados por
filtros especialmente projetados para
este processo.

Hidrogenacao

Oleos como soja, canola e colza
podem ser modificados para alterar
as suas caracteristicas de ponto
de fusio e melhorar a sua
estabilidade oxidativa. O processo de
hidrogenacdao, para reduzir a
quantidade de insaturados no dleo,
era o método de modificacio mais
utilizado até que recentemente
aumentou a preocupacio com
relacdo a saude quanto ao consumo
de gorduras trans. A hidrogenacao
€ um processo tipicamente em
bateladas onde um determinado
volume de 6leo é transferido para um
vaso de pressio sob agitacio e na
presenca de catalisador a base de
niquel. A partir dai, comeca a injecao
do hidrogénio no o6leo ja com
catalisador. Terminada a reacdo, o
oleo hidrogenado é resfriado e o
catalisador é retirado por filtracao.

Interesterificacao Quimica

Um processo de modificacdo de
6leo cada vez mais comum ¢ a
interesterificacdo, um processo que
rearranja os acidos graxos de um
triglicerideo para modificar as suas
caracteristicas de ponto de fusao. A
interesterificacio quimica é um
processo em bateladas no qual um
catalisador alcalino ¢ dosado ao 6leo
em um vaso de pressao e mantido sob
agitacao até que a reacao atinja o
seu ponto de equilibrio. A reacdo é

interrompida através da dosagem de
acido - os sabdes resultantes da
reacdo sao removidos seja através de
adsorcdo com silica e filtracdo, no
processo de branqueamento ou por
lavagem e secagem.

PROCESSAMENTO DE
SUBPRODUTOS

Filtracao de Oleo e Secagem

de Lecitina

A lecitina para consumo humano
pode ser produzida a partir das
“gomas" retiradas do 6leo bruto no
processo de Degomagem com Agua.
Para produzir a lecitina de grau
alimenticio € necessario filtrar o 6leo
antes da degomagem com dgua para
eliminar as impurezas soélidas do
produto que vai alimentar o secador
de lecitina. No processo de secagem
da lecitina, a umidade das gomas
umidas é evaporada em condicoes
de processo cuidadosamente
controladas a fim de evitar a
producdo de lecitina de cor escura. A
lecitina entdo é resfriada na saida
do secador e enviada para o
armazenamento. Em alguns casos a
lecitina ¢ branqueada usando-se
peroxido de hidrogénio.

Acidulacao de Borra

Quando a borra de refino nao pode
ser combinada com o farelo da
extracio ou descartada de forma
econdmica, entdo ela pode ser
acidulada para recuperar os acidos
graxos. No processo de acidulacao, a
borra de refino é aquecida e reagida
com 4cido sulfurico, produzindo 6leo
acido (acidos graxos bruto) e agua
acida. Antes do aquecimento,
pode-se dosar soda caustica para
saponificar totalmente a borra. O
oleo acido pode passar por outros
processos dependendo da sua
aplicacdo. A dgua a4acida ¢
neutralizada antes de ser transferida
para o tratamento de efluente.

Destilacio Acidos Graxos
O oleo acido ou o destilado da
desodorizacdo podem ser destilados
para purificar os acidos graxos antes
de serem comercializados.




