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Este projeto de iniciagdo cientifica tem por objetivo investigar experimentalmente a
desacidificacao por via fisica de 6leo de girassol comercial em equipamento em batelada de
escala laboratorial. A acidez foi adicionada artificialmente utilizando acidos oléico e linoléico
comerciais, totalizando 5,0%. Neste processo, a grande diferenca de volatilidade dos
compostos indesejaveis, como os acidos graxos livres (AGL), e do éleo neutro, nas condigbes
de processamento (elevada temperatura e alto vacuo), permite uma separacéo eficiente. Com
0 objetivo de avaliar o efeito das variaveis independentes, temperatura (210°C a 270°C) e
porcentagem de vapor de arraste (1% a 10%), na acidez final do 6leo, os experimentos foram
delineados seguindo um planejamento fatorial completo 2°+2x2 pontos axiais + 3 repeti¢coes
no ponto central. Em uma segunda etapa, seguindo metodologia desenvolvida em trabalhos
anteriores, o processo de desacidificagdo por via fisica foi modelado e simulado
computacionalmente utilizando informagcbes das variaveis de processo obtidas durante os
experimentos, para efeito de comparagao. A utilizagao de um sistema modelo teve por objetivo
facilitar a modelagem do sistema, aproximando-a do real, o que certamente aproxima os

resultados das simulagGes e dos experimentos.
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