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“PROCESSO PARA INTERESTERIFICAR ÓLEO CONTENDO UM OU 

MAIS AGENTES QUELANTES DE METAL” 

CAMPO DA INVENÇÃO 

A presente invenção diz respeito a um processo melhorado 

para interesterificação enzimática de óleo contendo um ou mais agentes 5 

quelantes de metal. A invenção também diz respeito a uma composição de 

enzima adequada para processos de interesterificação de lipase. 

FUNDAMENTOS DA INVENÇÃO 

Sabe-se que a presença de metais em óleos de origem animal 

ou vegetal tem efeito de deterioração na estabilidade destes óleos. Desta 10 

forma, óleos são freqüentemente tratados com um agente quelante de 

metal, tais como ácido cítrico ou ácido fosfórico, de maneira a remover tais 

metais. 

Freqüentemente óleos e gorduras vegetais ou animais são 

usados como misturas de maneira a apresentar as propriedades físicas e 15 

químicas corretas para uma dada aplicação. Além disso, os óleos ou mistura 

de óleos têm que ser adicionalmente processados de maneira a se obterem as 

propriedades adequadas (por exemplo, perfil de fusão, sensação na boca etc.). 

O perfil de fusão é freqüentemente ajustado rearranjando ou redistribuindo os 

ácidos graxos na espinha dorsal do glicerol, tanto química quanto 20 

enzimaticamente. Este processo é freqüentemente referido como 

“interesterificação”. Interesterificação enzimática é realizada usando uma 

lipase. 

Uma desvantagem de adicionar um agente quelante de metal 

ao óleo é que ele tem um efeito negativo no desempenho de interesterificação 25 

da lipase. 

SUMÁRIO DA INVENÇÃO 

O objetivo da presente invenção é fornecer melhores processos 

para interesterificação enzimática de óleo contendo um ou mais agentes
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REIVINDICAÇÕES 

1. Processo para interesterificar óleo contendo um ou mais 

agentes quelantes de metal de ácido cítrico e/ou ácido fosfórico, caracterizado 

pelo fato de que compreende as etapas de: 

a) colocar o óleo em contato com uma base, e 5 

b) reagir o dito óleo com uma lipase, 

em que as etapas a) e b) são realizadas sequencial ou 

simultaneamente. 

2. Processo de acordo com a reivindicação 1, caracterizado 

pelo fato de que o óleo é uma mistura de dois ou mais óleos. 10 

3. Processo de acordo com a reivindicação 1 ou 2, 

caracterizado pelo fato de que o óleo é óleo comestível, preferivelmente óleo 

vegetal. 

4. Processo de acordo com a reivindicação 3, caracterizado 

pelo fato de que o(s) óleo(s) vegetal(is) é(são) selecionado do grupo que 15 

consiste em estearina de palmeira, oleína de palmeira, óleo de semente de 

palmeira, óleo de milho, óleo de canola (colza), óleo de soja, óleo de semente 

de algodão, óleo de palmeira, óleo de coco, ou óleo de girassol, ou uma 

mistura destes. 

5. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicações 1 20 

a 4, caracterizado pelo fato de que o(s) óleo(s) é(são) bruto, refinado, 

clareado, desodorizado ou qualquer combinação destes. 

6. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicações 1 

a 5, caracterizado pelo fato de que o agente quelante de metal está presente no 

óleo em uma concentração entre 1 a 100 ppm, preferivelmente 10 a 90 ppm, 25 

especialmente 50 ppm. 

7. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicações 1 

a 6, caracterizado pelo fato de que a base é uma base forte selecionada de 

hidróxido de lítio (LiOH), hidróxido de sódio (NaOH), hidróxido de potássio 
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(KOH), hidróxido de rubídio (RbOH), hidróxido de césio (CsOH), hidróxido 

de cálcio (Ca(OH)2), hidróxido de estrôncio (Sr(OH)2), hidróxido de bário 

(Ba(OH)2). 

8. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicações 1 

a 7, caracterizado pelo fato de que a base é hidróxido de sódio (NaOH). 5 

9. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicações 1 

a 7, caracterizado pelo fato de que a base é uma base fraca. 

10. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicações 1 

a 9, caracterizado pelo fato de que a base é uma base fraca selecionada do 

grupo que consiste em: amônia (NH3), alanina (C3H5O2NH2), dimetilamina 10 

((CH3)2NH), etilamina (C2H5NH2), glicina (C2H3O2NH2), hidrazina (N2H4), 

metilamina (CH3NH2), trimetilamina ((CH3)3N) e carbonato de sódio 

(Na2CO3), hidrogeno carbonato de sódio, (NaHCO3), nitrito de sódio 

(NaNO2) e acetato de sódio (CH3COO Na). 

11. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicações 1 15 

a 10, caracterizado pelo fato de que a base é carbonato de sódio (Na2CO3). 

12. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicações 1 

a 11, caracterizado pelo fato de que a lipase é uma lipase 1,3-específica. 

13. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicações 1 

a 12, caracterizado pelo fato de que a lipase é uma lipase de fungo 20 

preferivelmente do gênero Thermomyces, preferivelmente uma cepa da 

espécie T. lanuginosus ou Lipase B derivada de levedura da espécie Candida 

antactica. 

14. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicações 1 

a 13, caracterizado pelo fato de que a lipase é imobilizada. 25 

15. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicações 1 

a 14, caracterizado pelo fato de que a base é usada em uma quantidade de 

0,001 a 100 milimoles por quilograma de óleo, preferivelmente entre 0,01 e 

10 milimoles de base por quilograma de óleo, especialmente 0,1-1 milimoles 
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por quilograma de óleo. 

16. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicações 1 

a 15, caracterizado pelo fato de que a temperatura durante a interesterificação 

é entre 50°C e 100°C, preferivelmente 60°C e 90°C, especialmente de 65°C a 

80°C. 5 
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