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UTILIZAGAO DE ACIDO OXALICO NO PROCESSAMENTO
DE OLEOS VEGETAIS

Leopold Hartman'
Regina C.A. Lago?

Fany H. Jablonka®

RESUMO - Foi estudada a utilizagao de acido oxalico para degomagem e
branqueamento de 6leos vegetais. Seu uso aumentou a eficiéncia da degomagem
de dleo de soja, mas os fosfatidios resultantes ndo podem ser usados para fins
comestiveis. A adigao de 0,25-0,50 % de acido oxalico as terras clarificantes
ativadas e n2o ativadas aumentou, consideravelmente, sua eficiéncia no
branqueamento de dleos de soja, dendé e abacate. Os melhores resultados foram
obtidos na remogéo de clorcfila. O acido oxalico, apds o brangueamento, pode ser
removido por aquecimento a 180°C, sob vacuo.

Palavras-chave: dcido oxalico; dleo de soja; 6leo de dendé; dlec de abacate;
degomagem; branqueamento; clorofila.
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UTILIZATION OF OXALIC ACID IN THE PROCESSING
OF VEGETABLE OILS

ABSTRACT - The use of oxalic acid in the degumming and bleaching of vegetable
olls was studied. It increased the efficiency of degumming soya bean oil but the
resulting phosphatides can not be employed for human or animal consumption. The
addition of 0.25-0.50 % of oxalic acid to natural and activated bleaching earths
increased considerably their efficiency with regard to soya bean, palm and avocado
oil, the best results being obtained in the removal of chlorophyll. Oxalic acid can be
subsequently removed by heating at 180°C in vacue.

Keywords: oxalic acid; soya bean oil; palm oil; avocado oil; degumming; bleaching;

‘chiorophyil.
INTRODUGCAO

Entre as cinco principais etapas da refinagdo de dleos e gorduras, ou seja,
degomagem, neutralizagcdo com dlcalis, lavagem, branqueamento e desodorizagao,
a degomagem e o branqueamento sdo aqueles que, as vezes, exigem o uso de
acidos organicos de modo a lornar o processamento mals eficiente,

A degomagem tem a finalidade de remover do dleo bruto fosfatidios, protsinas
o glicosidios que dificultam a subseqiiente neutralizagdo com dlcalis. A degomagem
é opcional no caso de dleo de babagu que contém pequenas quantidades das
chamadas "gomas", mas , geralmente, é aplicada ac éleo de soja que contém até
700 ppm de tésforo, cotrespondente a 2 % de fostatidios. E efetuada pela adigio de
cerca de 2 % de agua por peso de amostra a'agitagdo 4 temperatura de 60-80°C.
Os fosfatidios que sofrem hidratagao tornam-se insoliveis no dlec e sao removidos
por centrifugagao.

Todavia, o dleo de soja contém uma certa quantidade de fosfatidios "néo-
hidrataveis™ que nao sao removiveis por agitagédo com dgua pura. Para sua
remogio, um dos métodos mais usados consiste na acidificagéo do 6leo com écido
citrico, fostérico, nitrico e outros, seguida por centrifugagio. Chlson & Svensson
(1978) sugeriram o uso de 4cido oxdlico ao invés de icldo fosférico como altemnativa



para aliviar o problema de poluigio quando a purificagio de esgotos por tratamento
quimico ndo é possivel.

O branqueamento consiste na remogéiio de pigmentos, sabdes e outras
"impurezas" com © uso de terras clarificantes que, possuindo uma grande superticie
ativa, agem através de um processo de adsorgdo. Essas terras variam desde argilas
naturais niao-ativadas como Aporofo até produtos allamente ativados come Tonsil,
Fulmont e outros, adicionados aos dleos a temperaturas préximas de 100°C, sob
vacuo. Posteriormente, as terras sao removidas por filtragiio.

Fol demonstrado por Hinners et al. (1946) e Pritchett ot al. (1947) que um dos
problemas encontrados no branqueamente de dleo de soja é a presenca de clorofila
que, em decorréncla de colheitas precoces ou de geadas, pode ultrapassar o teor
usual deste pigmento (1 ppm). Para o branqueamento desses éleos, sdo
necessarias terras altamente ativadas, ou seja, terras com pH ao redor de 3. As
terras néo-ativadas como Aporofo (pH 6), mesmo se usadas em quantidade igual ou
superior a 3 %, produzem pouco efeito e uma alta perda de dlec. A acidificagio
dessas lerras com acido citrico, fosférico ou sulfirico aumenta, consideravelments,
a eficiéncia do branqueamento.

Assim sendo, para a degomagem satisfatéria e o branqueamento eficiente de
alguns dleos, é conveniente o uso dos dcidos j4 mencionados. Porém, o prego do
acido citrico no Brasil é alto e sua produgéo é pequena, o que torna anti-econdémico
seu emprego na degomagem. Por outre lado, a acidificagido de terras
brangueadoras com acido fosférico ou sulfurico cria a necessidade de uma segunda
neutralizagdo, o que também encarece o procéssamento.

Szpiz & Siqueira (1980) conduziram experiéncias preliminares, empregando
acido oxalico para abaixar o pH de terras ativadas e nao-ativadas, com bons
resultados. O preco do dcido oxalico é suficientemente baixo para permitir o uso na
degomagem e o seu emprego ho branqueamento nio exige uma nova neutraliza¢éo
porque, sendo este acido sublimave! & tempetatura de 150 °C, ele & facilmente
removido durante o processo de desodorizagio.

O presente trabalho tave por objetivo um estudo mais detalhado do emprago
de acido oxdlico para a degomagem e branqueamento de dleo de soja e também
para o branqueamento de dleo de dendé e de abacate.



MATERIAL E METODOS

Foram usados os seguintes materiais:
- dleo de soja A, semidegomado, com indice de acidez 0,78;

- 6leo de soja bruto B, com teor médio de fdsforo de 518 ppm e indice de acidez
2,40;

- 6leo de dendé bruto da Bahia, com indice de acidez 9,59;

- 6leo de abacate bruto, procedente do Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL,
de Campinas, com indice de acidez 11,64;

- as terras branqueadoras Aporofo e Tonsil;
- acido oxalico Czo Ho 2H20, reagente analitico e

- hidréxido de sodio p.a.

- Degomagem de dleo de soja

A degomagem de dleos de soja fol efetuada em triplicata segundo dois trata-
mentos:

1 - 30 g de dleo foram misturados com 2 % de dgua e apés agitagdo magnética,
durante 15 minutos, a 60°C, foram centrifugados a 3.500 rpm;

2 - a 30 g de dleo adicicnou-se 0,1 % (0,039) de acido oxélico dissolvido em 1 % de
&gua (0,3 g), seguindo-se agltagéo magnética por 15 minutos a 80 °C. Depois de
resfriamento a 30°C, adigdo de-3 % de 4gua e agitagdo durante 15 minutos, a
mistura fol centrifugada a 3.500 rpm.

As adigdes de dgua efou de dcide oxdlico foram leitas em percentual, peso
por peso, na base do dleo.



- Determinacgéao de fésforo

O teor de fosforo de dleos de soja brutos e degomados foi determinado de
acordo com o método de Hartman et al. (1980).

- Neutralizagdo, lavagem e secagom de dleos degomados e brutos

A 100 g de dleo fol adicionada uma solugdo de hidréxido de sédio a 15 %,
com excesso de 25% sobre a quantidade correspondente aos acidos livres. A
mistura foi aquecida a 65°C com agitagio e centrifugada. O éleo foi lavado trés
vezes com agua a 80°C, seguindo-se secagem, sob vacuo, a 90°C e resfriamento,

- Branqueamento

Foram usadas amostras de 6leo de s0ja A, de dendé e de abacate neutra-
lizado e de dleo de soja neutralizado ao qual foi adicionada clorofila até o limite de
5,33 ppm.

O branqueamento foi conduzido com 50 g de dleo contendo 1 % de Aporofo
ou de Tonsil, com ou sem adigio de 0,25 ou 0,50 % de acido oxdlico. O dleo foi
aguecido com terra branqueadora, com ou sem o acido oxalico, & temperatura de
90°C, durante 15 minutos com agitacdo, sob vacuo. Apés resfriamento, a mistura foi
centrifugada. O indice de acidez e a cor foram determinados de acordo com os
métodos da American Qil Chemists' Society (1980). O teor de carotenos e de
clorofila foi medido segundo indicagéio de Cocks & Rede (1966).

Q 4leo de abacate foi branqueado com 1,5 % de Tonsil, mais 0,50 % de
carvao ativo, ou com 1,0 % de Tonsil, mais 0,50 % de acido oxalico, de acorde com
condi¢des pré-estabelecidas.

- Remog#o do cido oxdlico depois do branqueamento

Amastras de 50 g de Gleo neutralizado de soja e de dendd foram branqueadas
com 1 % de Tonsil @ 0,50 % de acido oxdlico, segundo as condigbes descritas
acima. A seguir, os 6leos branqueados foram aquecidos, durante 1 hora a 180 °C,
sob vacuo (5 Torr de presséo absoluta), A acidez foi determinada antes e depois do
branquearmento e apés aquecimento a 180°. Para verificar a presenca de acido
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oxalico, adotou-se 0 método 32.044 da Association of Official Analytical Chemists
(1984) com a seguinte modificagio: 25 g do 6leo a ser testado foram dissolvidos em
25 ml de éter de petréleo no qual o acido oxalico é, praticamente, insoluvel. A
solugdo foi agitada com 50 ml de agua e transferida para um funil de separagao. O
teste para a presenca de icido oxalico foi feito em 25 ml da fase aquosa, pela
adi¢do de 5 ml de um reagente obtido por dissolugao de 2,5 g de CaCO,, em 50 ml
de 4cido acético aquosoa20%e aquecimento para eliminagéo de CO Nestas
condicbes, ocorre uma precipitagao se o acido oxdlico estiver presente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Degomagem

O toor de tosforo dos dleos tratados com os tratamentos 1 e 2 consta da
Tabela1.

Os resultados da Tabela 1 demonstram que o emprego de acido oxalico
‘aumanta a eficiéncia da degomagem, sendo mais efslivo no caso de dleo de soja
com teor médio de fasforo.

Contudo, 'a"aplicacio de dcido oxalico para a degomagem restringe o uso dos
‘fosfatidios assini obtidos, devido a toxicidade desse acido. Assim, estes fosfatidios
néo podem ser usados na alimentagido humana ou animal, mas somente para
fins industrials, tais como a producio de sabdes:

Branqueamento

Nas Tabelas 2 a 5 aparecem os resultados obtidos com os ensaios de
branqueamento.

‘Podé-se veiificar na Tabela 2 que a adigdo de acido oxalico & terra ndo-
ativada’Aporofo aproxima a eficdcia dessa terra dquela de Tonsil usado sem adigdo
do cido. O uso de 1 % de Tonsil com 0,5 % de acido oxalico resulta na remogéao
‘quase completa de dorofila do 6leo de soja normal.
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Tabela 1. Gontetudo de fésforo dos 6leos de sofa A e B antes e depois da

degomagem.
Oleo de Teor de fésforo (ppmj)
Tratamento

Soja Iniciat Final Desvio-padrio

A 285 74 5.6 1 (sem &cido oxdiico)

A 285 42 3,6 2 {com acido oxalico)

B 518 180 11,3 1 {sem acido oxalico)

B8 518 69 8,4 2 {com écido oxalico)
TABELA 2. Ensaios de branqueamento com o Sleo de soja A.
Oleos Tera  Acido  indice Cor Carotenos Clorofila

oxdlico de
1% % acidez Amarelo Vermelho ppm ppm

Bruto - - 0,78 31 31 29,84 122
Neutralizado - - 0,22 20 20 19,36 0,81
Neutralizado Aparcfo - 0,30 10 1,0 812 0,23
Neutralizado Tonsil - 0,31 5 05 437 003
Neutralizado Aporofo 0,25 2,35 7 07 5,23 0,056
Neutralizado Tonsil 0,25 211 4 04 350 0,02
Neutralizado Aporofo. 0,50 4,25 68 0.6 434 004
Neutralizado Tonsii 0,50 4,02 3 0,3 285 001
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As Tabelas 3 e 4 mostram os resultados obtidos com o branqueamento de dleo
de dendé e ambas sao auto-explicativas.

O 6leo de abacate contém, via de regra, um alto conteddo de clorofila. A
neutralizagéo desse dleo com alcali remove até a metade da clorofila, mas a
remogao da clorofila residual constitui um problema. A Tabela 5 apresenta os
resultados obtidos com o branqueamento de 4leo de abacate com 1,5 % de Tonsil e
0,5 % de carvao ativado (segundo indicagio de Canto et al. 1980) comparado com o
procedimento em que foi empregado 1 % de Tonsil @ 0,5 % de acido oxilico.

Pode-se observar que ambos os tratamentos removeram quantidades
semelhanies de carotenos, mas que o uso de acido oxalico foi mais eficiente em
reduzir o teor de clorofila.

TABELA 3. Ensaios de branqueamento com o éleo de s0ja com alto teor de

clorofila,
Oleos Terra  Acido Cor Carctenos  Clorofila
Oxélico  —m—eemema— e

1% % Amarelo Vermelho ppm ppm
Neutralizado - - 18 1,8 18,56 5,33
Neutralizado Aporofo - 10 1,0 10,41 1,75
Neutralizado Tonsil - 9 09 577 0,48
Neutralizado Aporofo 0,25 8 0,8 5,50 0,54
Neutralizado Tonsil 0,25 7 0,7 384 0,30
Neutralizado Aporcto 0,50 7 0,7 2,93 0,48
Neutralizado Tonsil 0,50 5 05 280 0,14
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TABELA 4. Ensalos de branqueamento com éleo de dendd neutralizado com
indices de acidez 0,14 e teor de carotenos de 502,3 ppm.

Terra Acido Oxdlico indice de Carotenos
1% % acidez ppPmM
Aporofo. - 0,18 3822
Tonsil - 0,14 263,7
Aporofo 0.25 2,01 268,3
Tonsil 0,25 1,83 1896
Aporofo 0,50 3,74 249,0
Tonsil 0,50 3,85 1540

TABELA 5. Ensalos de branqueamento de Slec de abacate.

Oleo indice de Carotenos Clorofila
Acidez {ppm) (ppm)
Bruto 11,64 41,16 38,44
Neutralizado 0,41 40,68 20,74
Brangueado n.d. 11,08 0,34
Branqueado nd. g,82 0,87

n.d. - Nao detarminado
"1 % Tonsil, 0,5 % de &cido_ oxalico

" 5 % Tonsil @ 0,5 % de carvio ativado.
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Remogéo do dcido oxélico depois do branqueamento

Considerando-se que a temperatura de sublimagio do &cido oxélico é 150 °C,
o que permitiria sua remogao de 4leos branqueados por aquecimento, foram reali-

zados testes

Pode-se observar que o aquecimento a 180°C, sob vacuo e durante 1 hora, foi
suficiente para remover o actdo oxdlico. Conclui-se, consequentemente, que tanto a
desodorizagao de dleos neutralizados com alcali quanto a refinagio fisica de 6leos

cujos resultados aparecem na Tabela 6.

degomados serdo, neste sentido, ainda mais efidentes.

TABELA 6. Efeito do aquecimento a 130"0, sob vécuo, de dleos degomados

com adigdo de dcldo oxélico.

Olaos indice de Acidez dos Oleos Presenga
de écido
Inictal Branqueado Aquecido oxdlico
a 180°C
Soja
neutralizado 0,22 4,02 0,23 Negativa
bruto 0,78 4,48 0,74 Negativa
Dendé
neutralizado 0,14 3,55 0,16 Negativa
bruto 9,59 12,95 9,56 Negativa

" De acordo com teste realizade apés aquecimento-do dleo a 180°C.
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