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Resumo
A lecitina de soja é utilizada na

industria por sua caracteristica emulsificante,
possui cor marrom alaranjado, o que nao €
muito aceito, por isso a intencdo de realizar
sua clarificacdo utilizando peroxido de
hidrogénio. Porém com em excesso a agua
oxigenada pode ser toxica, é utilizada a enzima

catalase para degradar seu excesso.

Palavras-chave: Emulsificante. Enzima.
Clarificagao.

1 Introducéo

A lecitina de soja é um produto
derivado da extracdo do Oleo de soja. E
constituida por uma mistura natural de
fosfolipidios, agucares, triglicerideos, &cidos
graxos e outros compostos de baixo teor. E
um liquido higroscopico, marrom alaranjado,
de aroma e sabor caracteristicos, segundo a
revista Aditivos Ingredientes (2016, 27-29).

Ainda de acordo com a revista Aditivos
Ingredientes (2016, 27-29), é de grande
importancia industrial, utilizado na industria
devido sua

alimenticia propriedade

emulsificante, na producdo de margarina,

industria de chocolate e leite em pd entre
outras. Atualmente utilizada na industria
farmacéutica, além de serem pesquisadas
novas aplicacGes tais como melhoramento na
producéo de queijo.

A lecitina de soja comercial possui
parametros fisico-quimicos qualitativos bem
definidos quanto aos limites maximos e
minimos que deve conter de: indice de
peroxido, indice de acidez, umidade,
viscosidade, indice de saponificacdo e teores
de carotenoides para ser utilizada como aditivo

alimentar e/ou emulsificante.

Por isso que o problema principal é que
para ser aplicada na industria, a lecitina de soja
deve ser clarificada, uma vez que a coloracao
interfere na decisdo de uso do produto.
Antigamente os trabalhos realizados eram
usados apenas o processo de degomagem para
a retirada das gomas e melhoria do Oleo
refinado, logo ndo foram realizados muitos

avancos na descoloracdo da lecitina de soja.

O presente trabalho tem como objetivo

analisar a influéncia do peroxido de hidrogénio
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como agente clareador, utilizando varias
amostras com diferentes concentragcdes de

agua oxigenada.

Contudo, serd levado em consideracao
os estudos Araljo (2011), a respeito da
toxicidade do peroxido de hidrogénio no
metabolismo humano. Sendo assim sera
adicionado nas amostras que apresentarem alta
concentracdo do agente clarificador a enzima
catalase, com o intuito de degradar seu

€XCessO.

Portanto, o seguinte trabalho possui

como objetivos:

e Analisar a influéncia de
peroxido de hidrogénio como agente
clareador da lecitina de soja

e Adicionar em  algumas
amostras a enzima catalase, a fim de
degradar o excesso de peroxido de
hidrogénio

e Determinar as propriedades
fisico quimicas da lecitina de soja bruta

e da lecitina de soja clarificada

2 Mate[iais e Métodos
Indice de acidez

Foi pesado 3 gramas da amostra em um
erlenmeyer, em seguida 25 mL de uma solucéo
éter-alcool (2:1) foi adicionada assim como 3
gotas de solugdo indicadora fenolftaleina. A

mistura foi titulada com solucdo de hidréxido

de sdédio 0,1 M e assim que a coloragdo rosea
surgiu, o volume gasto foi anotado.

Indice de perdxido

A massa de 5,013 gramas de lecitina
foi pesada e misturada a 0,5mL de iodeto de
potéssio, ficando 1 minuto em repouso, em
seguida, 30 mL da mistura acido acético-
cloroférmio (3:2) foi adicionada assim como
30 mL de agua destilada. Foi, entdo, realizada
a titulacdo com tiossulfato de sodio.

Ao ocorrer 0 desaparecimento da cor
amarela, foi adicionada a mistura 0,5 mL da
solugcdo indicadora de amido, deixando a
mistura com coloragdo azulada, entdo, deu-se
continuidade a titulagdo até o desaparecimento
da cor azul, os volumes gastos foram anotados.

indice de saponificacéo

Foi pesada 3 gramas da amostra, e
adicionada 50 mL da solucdo alcodlica de
KOH. A mistura foi colocada em um baldo
redondo acoplado em um condensador, o qual
levantou fervura e ficou por 1 hora. Apos o
resfriamento do frasco, foi adicionado 1 gota
de fenolftaleina e foi realizada a titulagdo com
acido cloridrico até desaparecer a cor rosada.

Umidade

Primeiramente uma amostra foi pesada,
em seguida aquecida em uma manta de
aquecimento, até que a temperatura atingisse
105°C, esperou-se a amostra esfriar e a massa
foi pesada novamente.

Viscosidade
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A amostra foi colocada em um
viscosimetro de bancada a fim de ser
quantificada sua viscosidade.

Clarificacao

Foi adquirido, para o desenvolvimento
do projeto, lecitina de soja, fornecida pela CJ
Selecta de Araguari, e peréxido de hidrogénio
concentrado. Foram  preparados  seis
recipientes previamente esterilizados. Em
seguida, foram adicionados 25 gramas de
lecitina de soja.

Os potes foram aquecidos em banho -
maria até atingir uma temperatura de 45°C, a
fim de diminuir a viscosidade do 6leo, o que
permitiu uma melhor dispersdo do perdéxido de
hidrogénio, sem modificar suas caracteristicas
fisico-quimicas.

A adicdo de perdxido de hidrogénio
ocorreu nas seguintes concentragdes, 2,05.102
/g, 4,2.10° g/g, 6,15.102 g/g e 8,4.102 g/g,
identificadas, respectivamente, como 1, 2, 3 e
4. As concentracbes foram calculadas de
acordo com a seguinte equagéo 1:

Equacdo 1: Concentragdo de peroxido

de hidrogénio

)= plecitina * mLperoxido

C
(9 100g

(Ea. 1)
ApoOs ser pesada, foram adicionados,
em cada amostra, os volumes de perdxido de

hidrogénio, e as misturas foram colocadas sob

agitacdo. Com o intuito de observar o inicio da
clarificacdo de cada sistema, utilizou-se um
cronometro simples.

Enzima Catalase

A enzima catalase utilizada no
processo foi extraida utilizando figado bovino
e solucdo tampdo de fosfato de sédio 0,1M e
pH 7,0.

indice de peroxido da lecitina
clarificada

A Ultima analise da pesquisa foi a
determinacdo do indice de per6xido nas
amostras de lecitina de soja ap6s o0 processo de
clarificacdo, a fim de observar a presenca de
peroxido de hidrogénio nas amostras e
observar a a¢do da enzima catalase.

Para a andlise, foi realizada uma
titulacio com amostra, solucdo iodeto de
potassio 10% e mistura &cido acético e
cloroférmio (3:2) como titulado, tiossulfato de
sodio 0,1 M como titulante e solucdo de amido

1% como indicadora.

3 Resultados e Discusséao
A tabela 1 representa as caracteristicas

fisico-quimicas da lecitina de soja bruta,
fornecida pela CJ Selecta de Araguari.

Tabela 1: Propriedades fisico-quimicas
da lecitina de soja bruta fornecida pela CJ

Selecta de Araguari.
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INDICE
DEACIDEZ 20,73 mg KOH/g
INDICE DE 24,99 meq/1000g
PEROXIDO amostra
UMIDADE 0,15%
INDICE DE _ 17,78 mg KOH/ 100g
SAPONIFICACAO amostra
VISCOSIDADE 320P

Fonte: Do autor
O grafico 1 representa 0 tempo que a
lecitina comegou a clarear apo6s a adi¢do do

perdxido de hidrogénio.

Gréfico 1: Inicio da clarificagio
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Fonte: Do autor

Por fim a figura 1 mostra o processo de
clarificacio e as diferencas de cores
visualmente.

Figura 1: Clarificacdo

Fonte: Do autor

Sendo que na figura a cima, da
esquerda para a direita, a lecitina de soja bruta,
e a lecitina com as seguintes concentragdes de
peroxido de hidrogénio 2,05.10%g/g, 4,2.10°
2g/g, 6,15.10%g/g e 8,4.107%g/g.

4 Concluséo
A lecitina de soja analisada apresentou

teor baixo de umidade 0,15%, como indice de
saponificacdo apresentou 17,78 mg KOH/ 100
g amostra, e valores 20,73 mg KOH/g e 24,99
meq/1000 g amostra para indice de acidez e de
perdxido respectivamente.

O uso de peréxido de hidrogénio
deixou as amostras visivelmente mais claras,
logo o objetivo principal do trabalho foi
atingido, que era tornar a lecitina mais clara
gue a amostra inicial.

Sobre a utilizacdo da enzima catalase,
ao ser adicionada nas amostras clarificadas foi
possivel notar,  visualmente, bolhas,
representando a degradacdo do excesso do
peréxido de hidrogénio, comprovado com a
realizacdo da titulacdo para determinar o
indice de peroxido, que apresentou valor

menor que da amostra clarificada.
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