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Oleos e Gorduras
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Oleos e Gorduras

Propriedades fisicas e quimicas - Ponto de fusdo

v" Tamanho da cadeia carbdnica

Acido miristico (C14:0) ——— PF: 18°C
Acido l&urico (C16:0) —-----— PF: 30°C
Acido estedrico (C18:0) —— PF: 38°C

(quanto mais longa maior o ponto de fusdo)

Oleos e Gorduras

Propriedades fisicas e quimicas - Ponto de fusdo

v Grau de insaturacoes
(quanto maior/menor ponto fusdo)

Acido estedrico (C18:0) —— PF: 38°C
Acido oléico (C18:1) —--—- PF: -5°C
Acido linoléico (C18:2) - PF: -35°C
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Oleos e Gorduras

“Propriedodes fisicas e quimicas - Ponto de fus@o
v Tamanho da cadeia carbdnica
v' Grau de insaturacoes

Acid ?nin’sﬁco (C14:0) - PF: 18°C

Adido IGurico (C16:0) -------— PF: 30°C

Acido estedrico (C18:0) - PF: 38°C

Acido oléico (C18:1) - PF: -5°C

Acido linoléico (C18:2) - PF: -35°C

Conteudo de gorduras dos 6leos vegetais
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Oleos vegetais
Legenda

Gordura saturada
M Gordura poliinsaturada

- Gordura monoinsaturada

i/ www .unimed.coop Jr/pct/index.
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£ Conteudo de gorduras dos dleos vegetais
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£ Gordura saturada

£

§ . Gordura poliinsaturada

Z M Gordura moncinsaturada
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Cocus nucifera — Arecaceae — coco da bahia
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Distribuicdo de dcidos graxos metilados de gordura de coco




Por que as gorduras sdo
mais indicadas para

/produc;éo de sabdo?¢

Por que as gorduras sQo
mais indicadas para

/’/produgc’io de sabao?

Sabao = sais de acido graxo
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1 NaOH/KOH

CH3(CH2)gCH2

https://www.infoescola.com/curiosidades/como-funciona-o-sabao/

Por que as gorduras sGo mais indicadas para producdo de sabdo?

Oleos = maior Gorduras = maior

porcentagem de porcentfagem de
dcidos graxos de dcidos graxos de
cadeia cadeia curta
média/longa saturados
insaturados
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Por que as gorduras séo mais indicadas para producdo de sabdo?

Gorduras
AMOSTRAS DE MESMA MASSA

Por que as gorduras sGo mais indicadas para producdo de sabdo?

Gorduras

lNoOH/KOH

Maior nUmero de moléculas de
sais de dcidos graxos

AMOSTRAS DE MESMA MASSA
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Por que as gorduras séo mais indicadas para producdo de sabdo?

sle]] forem " .
Se os oqdps graxos fore - Rancificacdo
muito insafurados

Por que as gorduras sGo mais indicadas para producdo de sabdo?

v Rancidez hidrolitica - hidrdlise de dleos e
gorduras com a consequente producdo de
dcidos graxos livres.

Se os dcidos graxos forem
muito insaturados

1 Rancificacdo
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Se os dcidos graxos forem Témino  ROO™TR™ = ROOR
muito insafurados

Ranc |f|C a (;a (o) Figura 1. Esquema geral do mecanismo da oxidaco lipidica

Por que as gorduras séo mais indicadas para producdo de sabdo?

v Rancidez hidrolitica - hidrdlise de dleos e
gorduras com a consequente produgdo de
dcidos graxos livres.

v" Rancidez oxidativa - € uma reacdo do
oxigénio atmosférico com as duplas
ligacdes dos dcidos graxos insaturados que
leva a producdo de hidroperdxidos e
perdxidos, os quais, posteriormente irdo
produzir compostos voldteis como cetonas
e aldeidos responsdveis pelo odor de ranco
nos alimentos.

Iniciaglio RH — R'+H
Propagacéo R'+0, — ROO"

ROO®+RH — ROOH + R*

Produtos

ROO'+ROO —> ROOR+0, b peitils

R°+R* — RR

onde: RH - Acido graxo insaturado; R* - Radical livre;
ROO" - Radical peréxido e ROOH - Hidroperoxido

Quim. Nova, Vol. 29, No. 4, 755-760, 2006

4 moléculas da superficie do liquids
lades, criando une tensdo na superf icie.

camada g SUperpic:
e

Forca

Az moléculas no interior
do liguide s#n atraidas
para todas as diregles
pelas moléculas vizinhas,
tornando a3 forcas de
coesdn praticamente nulas.

https://escolakids.uol.com.br/ciencias/como-o-sabao-funciona.htm

A sofren atrsci apems pars baixo e pars o

ndopolares

Como funciona o sabdo?

abeca ”
hidrofilica, N
raid 5
i Moléculas de defergente alteram
Py interaccdo entre as moléculas de
le I
i dgua dasuperficie e reduzem a Cabegas hidrofilicas
le dgua fensdo superficial, formam a superficie da
B it micela
09694309525
@ ®
e a9 @
Caudas hidrofébicas
constituem o interior
G damicela
auda
hidrofébica,
atraida pelas
moléculas

http://umaquimicairresistivel.blogspot.com/2011/09/clhando-mais-fundo-para-as-
moleculas.html
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Proposta:
Discutir e tentar elaborar um protocolo (roteiro) de como preparar sabdo

em laboratériol
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