A W F xoum
- | congresso

interno de 22 a 23 de Ej%‘
iciaga ¥

setembro — SR

da wnicamp

T0899

EQUILIBRIO LIQUIDO-LIQUIDO DE SISTEMAS CONTENDO OLEO DE SOJA DEGOMADO,
ACIDO LINOLEICO, ETANOL E COMPOSTOS MINORITARIOS (TOCOFEROIS E
TOCOTRIENOIS)
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Basso, Marcelo Lanza (Co-orientador) e Prof. Dr. Eduardo Augusto Caldas Batista
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A remocéo de acidos graxos livres (desacidificagdo) por via quimica ou fisica € o passo mais
importante do processo de refino de 6leos vegetais. Entretanto, esta etapa pode ocasionar
perdas significativas de compostos minoritarios de interesse comercial e nutricional, tais como
tocoferdis e tocotriendis, que sdo altamente desejaveis quando o destino do dleo é para fins
alimenticios, devido a suas caracteristicas antioxidantes e vitaminicas. A extrac@o liquido-
liguido € uma alternativa para desacidificacdo de O6leos vegetais e por ser conduzida a
condicdbes mais brandas de temperatura e pressdo, a retencdo desses componentes
minoritarios no 6leo vegetal deve ser investigada. O presente trabalho teve como objetivo a
determinacdo experimental de dados de equilibrio liquido-liquido em temperaturas entre (25 a
50) °C para sistemas contendo 6leo de soja degomado, acido linoléico, etanol e incluindo a
presenca de compostos minoritarios (tocoferois e tocotrienois). Os componentes minoritarios
foram quantificados por cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC). Observou-se que o
Oleo de soja desacidificado por extracdo liquido-liquido contém quantidades significativas de

tocotriendis e tocoferois.
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