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Resumo:

Durante o processo de refino de dleos vegetais, a remocao de pigmentos (como a
clorofila) ocorre na etapa de branqueamento, na qual se utilizam agentes
adsorventes ao Oleo. Embora varios tipos de materiais adsorventes estejam
comercialmente disponiveis no mercado, agentes de branqueamento alternativos
sdo constantemente investigados a fim de aumentar a eficiéncia dessa etapa. Este
trabalho empregou sementes de Moringa oleifera Lam. in natura (desengordurada) e
na forma de carvao ativado a fim de remover clorofila de 6leo de soja. Através dos
resultados obtidos, observou-se que as sementes de Moringa desengorduradas nao
apresentaram potencial para remocao de clorofila do 6leo de soja. J& o carvao
ativado produzido a partir das sementes apresentou eficacia como agente de
branqueamento, removendo 97,53% do teor de clorofila do 6leo de soja tratado.
Além disso, o emprego do carvdo obtido das sementes de Moringa ndo alterou
significativamente a composi¢cdo em 4cidos graxos, bem como néo alterou o perfil de
triacilglicerdis do Oleo de soja tratado.

Introducao

Atualmente, o dominio de tecnologias permite a producdo de Oleos e gorduras em
larga escala através de processos que englobam o preparo da matéria prima, a
extragcéo e purificagdo dos Oleos. Em escala industrial, o processo de refino do 6leo
de soja segue as seguintes etapas: extracdo, degomagem, neutralizacao,
branqueamento e desodorizagéo, cuja finalidade é melhorar a sua aparéncia, sabor,
odor e estabilidade oxidativa. Dentre as etapas citadas, a de branqueamento tem
como finalidade a remoc¢do de pigmentos do 6leo, na qual se utiliza agentes de
adsorcdo que sao, geralmente, materiais com elevada area superficial. Embora
varios tipos diferentes de materiais de brangueamento estejam comercialmente
disponiveis no mercado, agentes de branqueamento alternativos sédo investigados, a
fim de aumentar a eficiéncia dessa etapa e diminuir seu custo.
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A Moringa (Moringa oleifera Lam.), pertencente a familia Moringaceae, € uma
espécie nativa do nordeste da india. Conhecida por seu alto valor nutricional, a
maioria de suas partes sdo usadas como alimento, além de ter importancia
medicinal e industrial. Contudo, as sementes, em especial, apresentam propriedades
que a diferem das demais. Elas sdo amplamente empregadas como tratamento
alternativo da agua, tornando-a potavel devido ao seu potencial adsorvente. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a remocao de clorofila do dleo de soja através do
emprego de semente de Moringa oleifera Lam. in natura (desengordurada) e na
forma de carvao ativado. Os resultados obtidos foram comparados com o resultado
obtido no branqueamento de 6leo de soja com carvao ativo comercial (P.A.).

Materiais e métodos

As sementes de Moringa oleifera Lam. foram adquiridas em site de comeércio
especializado. Oleo de soja neutralizado foi disponibilizado pela Cocamar
Cooperativa Agroindustrial (Maringad-PR). Carvéao ativado em pé P.A. foi adquirido da
Synth (Brasil). As sementes foram trituradas e armazenadas a vacuo para posterior
analises. O teor de clorofila dos Oleos foi avaliado conforme a AOAC (1998). Para a
analise de acidos graxos, o preparo de amostra foi realizado de acordo com
Hartman e Lago (1973), seguida de quantificacdo por cromatografia em fase gasosa
com detector por ionizacdo em chama (CG-DIC). Para analise do perfil lipidico por
espectrometria de massas (MS), as amostras foram preparadas e analisadas de
acordo com Silveira et al. (2017). O preparo do carvao ativado foi realizado conforme
Cazetta et al. (2011). A remocado de clorofila do 6leo de soja neutralizado foi
realizada empregando uma proporcéo de 25:1 6leo de soja:material adsorvente, em
chapa com agitacdo magnética e com controle de temperatura (80°C), por 20 min.
Apds, o Oleo de soja branqueado foi filtrado em filtro de seringa (0,45 um) e
empregado em posterior andlises (teor de clorofila, varredura espectral, acidos
graxos e perfil lipidico).

Resultados e Discussao

Os teores de clorofila (mg kg™?) do 6leo de soja neutralizado (ON), bem como dos
Oleos submetidos ao processo de branqueamento utilizando semente de moringa
desengordurada (OSD), carvao ativado comercial (P.A.) (OCPA) e carvao ativado da
semente de moringa (OCMO) foram obtidos, a fim de monitorar o melhor tratamento
para remover tal pigmento. O 6leo de soja neutralizado (ON) apresentou a maior
concentracdo de clorofila (2,68 + 0,07 mg kg™). Porém, quando em contato com a
semente de Moringa desengordurada, a concentracdo de clorofila n&o diferiu
significativamente (2,63 + 0,02). Dessa forma, a semente desengordurada néo
apresentou potencial adsorvedor. Entretanto, quando em contato com o carvao da
semente, a concentracéo de clorofila diminuiu para 0,066 + 0,006 mg kg™, sendo
esta menor que a concentracdo do 6leo submetido ao processo de branqueamento
empregando o carvao ativo PA (0,097 + 0,003 mg kg™).

A Figura 1(a) apresenta o espectro de varredura dos 6leos e a Figura 1(b) apresenta
as imagens digitais dos 6leos antes e apds os tratamentos.
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Figura 1 - Espectro de varredura (a) e imagem digital (b) do 6leo de soja antes e apds os diferentes
tratamentos de limpeza. ON: 6leo neutralizado; OSD: 6leo tratado com semente desengordurada; OCPA:
Oleo tratado com carvdo comercial PA; OCMO: 6leo tratado com carvdo produzido com a semente da
Moringa oleifera.

A Figura 1 (a) mostra que no comprimento de onda de 670 nm existe uma
absorbancia maxima para as amostras OB e OSD, o que evidencia a presenca de
clorofila. Esse sinal desaparece ap0s os tratamentos realizados com o carvao ativo
comercial e o produzido a partir da semente da Moringa oleifera.

A composicdo em acidos graxos do Oleo de soja antes e apds os diferentes
tratamentos de branqueamento esta apresentada na Figura 2. Foram encontrados
0s nove &cidos graxos caracteristicos de 6leo de soja na amostra de Oleo
neutralizado, bem como nas amostras submetidas ao processo de branqueamento.
Além disso, constatou-se que a composicdo em acidos graxos manteve-se
constante antes e ap0s todos os processos de limpeza. Concluiu-se, portanto, que o
processo de branqueamento n&o alterou o perfil e composicao de acidos graxos do
Oleo de soja.
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Figura 2 — Composicao em acidos graxos 6leo de soja antes e apods os diferentes tratamentos de
limpeza. ON: 6leo neutralizado; OSD: 6leo tratado com semente desengordurada; OCPA: dleo tratado
com carvdo comercial PA; OCMO: 6leo tratado com carvao produzido com a semente da Moringa
oleifera.

A Figura 3 apresenta os perfis lipidicos das amostras analisadas obtidos via
espectrometria de massas. Observa-se um perfil caracteristico de éleo de soja, em
gue a maior abundéancia de triacilglicerdis compreende a regido de 850-950 m/z.
Observa-se que ndo houve alteracao no perfil lipidico do 6leo de soja antes e apés o
processo de branqueamento.
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Figura 2 — Perfil lipidico por ESI-MS do 6leo de soja antes e apds os processos de branqueamento.
Conclusoes

A partir dos resultados obtidos, pode-se verificar que o carvao ativado produzido a
partir das sementes desengorduradas de Moringa oleifera Lam. apresentou
potencial para adsorver clorofila de dleo de soja. Além disso, o emprego do carvao
obtido das sementes de Moringa como agente branqueador ndo alterou
significativamente a composi¢cdo em acidos graxos do 6leo de soja, bem como néo
alterou o perfil de triacilgliceréis. Quando comparado com carvao ativado P.A, o
carvao ativado produzido a partir da semente da Moringa foi mais eficiente como
agente branqueador. Concluiu-se, portanto, que o carvao das sementes de Moringa
possui potencial para ser empregado durante o processo de refino de 6leo de soja.
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