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2.1 Química
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2. Tipos de Refinação

1. Objectivos



Refinação

Conjunto de operações que permitem
transformar os óleos brutos num produto
comestível, tanto pelo seu aspecto, como pelas
suas características organolépticas, químicas e

estabilidade.

Em que consiste?



Objectivos

Remover:

• “Mucilagens e gomas” (e.g. fosfolípidos; caso da lecitina, 

1,5% a 2,5% no óleo de soja)

• Pigmentos (e.g. clorofilas, feofitinas, carotenos, xantófilas)

• Ácidos Gordos Livres (AGL)

• Vestígios de solvente de extracção (hexano, >0,1%)

• Ceras

• Produtos de oxidação dos lípidos (e.g. hidroperóxidos

conjugados, aldeídos, cetonas, AGL) 

• Toxinas, contaminantes (e.g., óleo mineral)

• Substâncias várias responsáveis por cheiros e sabores 

anómalos.
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Refinação

• Alcalina ou Química • Física
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Neutralização dos ácidos gordos livres (AGL) com soda cáustica
(“lixívias”), convertendo-os em sabões (pastas de neutralização);

AGL + NaOH Sabão de sódio + Água

• Os Sabões são insolúveis no óleo à temperatura de operação
facilmente removidos por decantação/centrifugação

Vantagens:
processo versátil e bem conhecido que pode ser aplicado a qualquer
óleo bruto.

Refinação Química



Destilação
(baixas pressões e altas temperaturas)

▪ O rendimento da Refinação Física
depende da qualidade do óleo bruto;

▪ óleos de elevada acidez

▪↑ perda de óleo neutro na destilação e
perda da qualidade do produto final em
termos de cor.

Refinação Física

Vantagens:
- economicamente vantajoso para óleos com altos teores de ácidos

gordos livres;

Inconvenientes:
- processo apenas é aplicável para óleos com baixo teor de

fosfolipídios e para óleos onde as condições extremas de operação,
baixas pressões e altas temperaturas, não tenham impacto negativo
na qualidade final do produto.



Objectivos

➢Remoção de:

• Fosfolípidos

• Glúcidos e proteínas

• Contaminantes metálicos e impurezas

➢Produzir uma boa qualidade do óleo refinado (cor e 

sabor)

➢ Aproveitar a lecitina

Desgomagem



A sua presença no óleo, que se pretende refinar, é um factor negativo na

qualidade final do óleo.

Tipo de Óleo Fosfolípidos 

(ppm P)

Óleo de Soja 700 – 1000

Óleo de Colza 450 – 500

Óleo de Milho 250 – 300

Óleo de Girassol 300 – 1000

Óleo de Arroz 450 – 700

Óleo de Palma 20 - 30

Os diferentes óleos apresentam diferentes

concentrações de fosfolípidos.

Os óleos que apresentam maior teor de

fosfolípidos tem um rendimento menor em

óleo refinado.

Fosfolípidos



Existem 2 tipos de fosfolípidos, segundo a sua natureza:

• Hidratáveis – 90%

• Não Hidratáveis – 10%

– Complexo Cálcio/Magnésio + fosfolípidos causam problemas

de coloração e diminuem a hidratação;

– Desgomagem ácida pode reduzir Fósforo.

Fosfolípidos



Lecitinas comerciais 

Obtidas da secagem das gomas, contêm:

▪ Fosfolípidos (fosfatídeos):  ésteres do glicerol com ácidos gordos e  contêm ác. 

fosfórico ligado a uma base azotada ou a um glúcido;

▪ Componentes menores: triacilgliceróis e glúcidos. 



Valor 

Comercial

- Emulsionante

- Lubrificante

Utilização
- Indústria Alimentar

- Indústria Farmacêutica

Benefícios

- Protecção celular

- Prevenção de doenças cardiovasculares

- Melhoria das funções cerebrais

Composição da lecitina comercial → fosfolípidos, glicolípidos e

triacilgliceróis

Fonte de colina, fósforo, fitoesteróis e ácidos gordos ómega 3 e 6

Lecitina



As Lecitinas como Emulsionantes



Lecitina comercial (E322)



Tipos de Desgomagem

Água 

Ácida Simples

Ácida Especial

Enzimática

Convencional



Desgomagem Convencional

Os fosfolipídios são compostos por uma estrutura

solúvel em óleo (diacilglicerol) e por uma estrutura

solúvel em água (éster fosfático).

Ao adicionar água ao óleo, os fosfolípidos “hidratam”

e a estrutura solúvel liga-se á água e estas fases

juntas formam uma emulsão.

Durante a centrifugação para separar o óleo dos

fosfolípidos, o óleo neutro (triacilgliceróis) fica

retido nos fosfolipídios intactos, o que provoca uma

diminuição no rendimento em óleo.

Emulsionante



Fosfolípidos e substâncias coloidais Água

(Facilmente Hidratáveis)

Gomas insolúveis no óleo

Facilita a remoção por centrifugação

Desgomagem com Água 



Desgomagem com água

Processo tradicional:  

1) Hidratação (dissolução dos fosfatídeos hidratáveis)

2) Centrifugação

3) Secagem

70-80 ºC/ 20-30 min

1-3 % do óleo

70-80 ºC



Os fosfolípidos não hidratáveis necessitam de um tratamento prévio

com ácido:

– Ácido fosfórico → mais utilizado (ex: soja)

– Ácido cítrico → usado na refinação de óleo de palma

Desgomagem ácida simples

– Óleos com concentração de fosfolípidos relativamente baixo

(óleo de palma, coco, palmiste)

Desgomagem ácida especial

– Óleos com altos teores de fosfolípidos (óleo de soja, colza,

girassol e milho)

Desgomagem Ácida 



Desgomagem ácida

DRY DEGUMMING / PRE - TREATMENT 

• Filtração do óleo bruto

• Adição de ácido fosfórico ou 

cítrico ao óleo (agitação a alta 

velocidade)

• Decantação (tanque de 

precipitação) 

Processo convencional:

Objectivos:

Remover:
• fosfolípidos (lecitinas)
• proteínas
• impurezas coloidais 

(gomas, mucilagens)

Formam flocos 
em presença 
de água e 
precipitam

(60-80ºC; 30 min)

1-3 % ácido



Aquecimento do óleo a 60-
70ºC  

Permite a hidratação dos 
fosfolípidos

Neutralizar o ácido
Mistura sob agitação 
constante (60min)

Separação do óleo e goma 
por centrifugação 

Lavagem opcional do 
óleo

Secagem → Lecitina

Secagem sob vácuo 
do óleo desgomado

Desgomagem Ácida Especial 



▪ Se a reacção enzimática é dirigida apenas a fosfolípidos hidratáveis, a

utilização de produtos químicos adicionais pode ser eliminada;

▪ É importante o conhecimento destas enzimas e sua acção de hidrólise

nas ligação éster fosfático dos fosfolípidos

▪ Não há recuperação de fosfolípidos porque há quebra na ligação do éster

fosfático (não há recuperação da lecitina).

Desgomagem Enzimática 

Fosfolipases



Desgomagem enzimática

Enzima

Ao adicionar água ao óleo, os fosfolípidos “hidratam” e a

estrutura solúvel (éster fosfatídico) liga-se à água e estas

fases juntas formam uma emulsão.

Ao adicionar a enzima, a estrutura solúvel em óleo separa-se

da componente solúvel em água, permitindo uma separação

mais eficiente das fases óleo e água.

A perda de óleo neutro é reduzida, uma vez que se recupera

o diacilglicerol formado que permanece na fase óleo.





Desgomagem enzimática

Fosfolipase A 

Conversão dos fosfolípidos (PL)  em liso-fosfolípidos (LPC)  hidratáveis, 

glicofosfolípidos (GPL) e AGL.



Arrefecimento do óleo
(40-70ºC)

Retenção da mistura ácido + óleo por
um tempo pré-deteminado

Soda – pH óptimo para 
a actuação da enzima

Adição de enzima e água 
através de um misturador

Mistura no reactor ~ 6 h

Centrífuga de 
separação

Desgomagem Enzimática 



Desgomagem Convencional vs. Enzimática

Maior rendimento em óleo

Menos goma (óleo + fosfolípidos)



Vantagens Inconvenientes

✓ Aumento do rendimento da

desgomagem;

✓ Aumento da qualidade do óleo

✓ Reduz perdas de óleo

processado e o volume de

gomas;

✓ Os custos de implementação

são rapidamente pagos pelos

ganhos de produtividade;

✓ O processo é compatível com

a maioria das instalações de

desgomagem.

✓ Custo da enzima

✓ Custos de implementação

✓ Disponibilidade de enzimas 

comerciais e sua 

selectividade.

Desgomagem enzimática



Neutralização Alcalina

A neutralização alcalina deve ser realizada em
condições que não conduzam a:

- Saponificação de parte do óleo neutro:

TAG + 3 NaOH Glicerol + 3 sabões de Na

(esta operação ocorre a T 90-100 ºC)

e permitam uma boa separação do óleo neutro
das pastas de neutralização.



Uma neutralização eficiente depende de:

•Volume de “lixívia” (solução de NaOH ou KOH) utilizado (em geral em

excesso)

•Concentração de lixívia (18ºB: 1 L neutraliza 1 % AGL/100 kg de

óleo)

•Velocidade de agitação

•Temperatura de reacção

Refinação Química

• Quanto maior a percentagem de AGL no óleo bruto, maior a perda de
óleo neutro, a qual ocorre devido à saponificação e alta capacidade de
emulsionante do óleo no sabão formado;

• Larga produção de sabões e poluição ambiental (efluentes alcalinos)

Problemas associados à refinação alcalina:



Refinação Química

Soluções concentradas de soda 

originam:

▪ Pastas duras e viscosas 

(remoção difícil das centrífugas e 

arrastam muito óleo neutro) ;

▪ Maiores riscos de saponificação 

parasita.

Soluções diluídas de soda originam:

▪ Maior risco de perdas de óleo na água (os sabões são emulsionantes 

potentes; só os óleos muito pouco ácidos podem ser tratados com 

soluções muito diluídas).

▪ Descoloração do óleo durante a neutralização: pigmentos de origem 

oxidativa que dificilmente se removem por via física. Melhores resultados 

com sodas diluídas e em excesso.



Refinação Química

Quanto mais ácido for o óleo, mais concentrada pode ser a 

solução de soda;

Não há relação precisa entre a concentração em soda e a acidez 

do óleo (é também importante o estado de oxidação e a 

qualidade do óleo).



Refinação Química

Pastas de neutralização:
• Sabões de AGL
• Sabões de óleo neutro
• Óleo adsorvido
• Óleo arrastado
• Água
• Impurezas diversas do 

insaponificável, 
mucilagens, ceras

• Fabrico de sabões

• Obtenção de ácidos gordos livres

R.COONa + HCl NaCl + R.COOH

Neutralização em laboratório



Remoção de pigmentos naturais dos 

óleos (e.g. clorofilas, xantofilas, 

carotenos) e outras substâncias coradas 

resultantes de processos degradativos, 

apenas por processos físicos.

Descoloração

Objectivo:

Adsorção a materiais inertes de 
elevada superfície específica (terras e 
argilas activadas, carvões activados).



Adsorção

A adsorção é um fenómeno de superfície que envolve a

transferência de massa de um soluto (adsorvato) de um

fluido até à superfície de partículas sólidas (adsorvente) ou

em interfases de fluidos, onde a adsorção ocorre até se

atingir o equilíbrio termodinâmico (Doran, 1995).

Doran, P.M. (1995) Bioprocess Engineering Principles, 
Academic Press, London, pp. 234-235.

A interacção entre a superfície do adsorvente e as espécies 

adsorvidas pode ser física ou química



Descoloração

A descoloração ocorre antes da operação 
de desodorização

Descoloração em 3 etapas:

1. Mistura do óleo com os adsorventes 
em condições controladas de 
temperatura, humidade e acidez, para 
um tempo de residência específico.

2. Aquecimento do óleo a P reduzida 
com injecção de vapor para permitir uma 
mistura eficiente do óleo com as terras 
activadas.

3. A mistura é bombeada através de 
filtros herméticos de placa e quadro ou 
de folha (“plate and frame”, leaf filters) 
para remoção dos adsorventes.

O bolo de filtração é seco por vapor para 
remoção do óleo.



▪ Ser inerte;

▪ Apresentar resistência mecânica e química;

▪ Apresentar uma elevada superfície específica (área superficial por

unidade de volume) o que é conseguido se o sólido apresentar uma

rede fina de poros;

▪ Apresentar elevada afinidade para o soluto

▪ Apresentar elevada selectividade

▪ Facilmente reutilizável;

▪ Baixo custo.

Requisitos dos Adsorventes:

Adsorção



Parfitt, G.D., Rochester, C.H. (1983) Adsorption from 
Solution at the Solid/Liquid Interface, Academic Press, 
Orlando.

Tipos de ligações adsorvente-adsorvato:

▪ Adsorção química (quimiossorção) (e.g. ácido esteárico de 

soluções de benzeno em metais em pó)

▪ Pontes de hidrogénio (fisissorção) (e.g.alcoóis de cadeia longa 

de soluções de hidrocarbonetos em superfícies de óxidos)

▪ Ligações hidrofóbicas (e.g. associação de cadeias de 

hidrocarbonetos para “escaparem” de meios aquosos)

▪ Forças de van der Waals (fisissorção).

Adsorção



Parfitt, G.D., Rochester, C.H. (1983) Adsorption from 
Solution at the Solid/Liquid Interface, Academic Press, 
Orlando.

Estudo do mecanismo da adsorção:

▪ Velocidade de adsorção

▪ Forma da isotérmica de adsorção

▪ Significado do patamar observado nalgumas isotérmicas

▪ Extensão da adsorção do solvente

▪ Adsorção em mono ou multicamada

▪ Orientação das moléculas adsorvidas

▪ Efeito da temperatura

▪ Natureza da interacção adsorvente/adsorvato 

Adsorção



A adsorção é o resultado de forças electroestáticas, de van
der Waals, forças reactivas ou outras forças de ligação
entre átomos, iões ou moléculas.

O equilíbrio da adsorção é a propriedade mais importante
da interacção adsorvato-adsorvente

ISOTÉRMICAS DE ADSORÇÃO

Modelos teóricos e empíricos 
que pretendem  descrever a 
adsorção reversível

q vs. Ceq

Adsorção



Aplicações: Adsorção de solutos de 
soluções em quantidades relativamente 
pequenas (Ind. Farmacêutica e alimentar)

▪ Relação de equilíbrio (isotérmica):

q vs. Ceq

▪ Balanço de massas:

cSqMScMq FF +=+

CF; C= concentrações na alimentação e final

qF; q= concentrações inicial do soluto 
adsorvido e final, no equilíbrio.

M= massa de adsorvente

S= volume da solução de alimentação

q vs. C 

Linear

Isotérmica

q vs. Ceq

Valores finais do 
equilíbrio

Adsorção



Descoloração

• Características do adsorvente

• Características do óleo a tratar 

• Condições de adsorção

Carvão activado: 

óleos de cores muito intensas

Preço elevado

Retém pelo menos a sua massa em 

óleo

Terras activadas: 

óleos claros

retém 70 % da sua massa em óleo

Misturas carvão + terras:

mais eficientes do que carvão apenas 

(60% terras/40 % carvão)

Por razões económicas (10-20 % 

carvão apenas)

Selecção do adsorvente:



DescoloraçãoDescoloração

As terras activadas removem pigmentos e também 

fosfatídeos, metais, sabões e produtos de 

oxidação em quantidades residuais.



Descoloração

Remoção por filtração dos adsorventes do óleo após descoloração



Descoloração em Miscela

• Reduz o contacto entre os compostos 

indesejáveis e os acilgliceróies

• Viscosidade e densidade do meio reaccional

(miscela) são muito inferiores às do óleo

• A temperatura de adsorção é menor

Facilita a 

transferência de 

massa

Facilita as 

operações de 

bombagem

Maior rendimento e óleo 

de melhor qualidade

Vantagens:

Refinação directamente na miscela (solução de extracção)
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Ferreira-Dias, S.; Monteiro, J.P., Ribeiro, M.H.L. (2002), The use of different adsorbents 
for selective removal of compounds from olive residue oil miscella, European Food 
Research and Technology, 214: 400-404 

Descoloração em Miscela



Estudos de optimização da razão 
adsorvente/óleo para os vários grupos de 
compostos presentes na miscela 
óleo/hexano.
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Ribeiro, M.H.L., Lourenço, P.A.S., Monteiro, J.P., Ferreira-Dias, S. (2001), Kinetics of 

selective adsorption of impurities from a crude vegetable oil in hexane to activated earths 

and carbons, Eur Food Res echnol, 213 (2) 132-138.



 

0

4

8

12

16

0 1 2 3 4

Xe

X
 /
 m

Data

Langmuir

Freundlich

0

4

8

12

16

20

0 0,5 1 1,5 2
Xe

X
 /
 m

0

4

8

12

16

0 0,5 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5

Xe
X

 /
 m

0

4

8

12

16

20

0 0,5 1 1,5 2 2,5 3

Xe

X
 /
 m

C 

A 

D 

B 

Fig. 1- Adsorption isotherms (Freundlich and Langmuir models), at 30ºC, of green 
pigments (chlorophylls and pheophytins) from the miscella to the (A) activated earths, 
(B) activated powdered carbon, (C) activated 20-60 mesh carbon and (D) activated 8-20 
mesh carbon.

Estudos de adsorção em miscela



Fig. 2- Adsorption isotherms (Freundlich and Langmuir models), at 30ºC, of carotenoids from the miscella to 

the (A) activated earths, (B) activated powdered carbon, (C) activated 20-60 mesh carbon and (D) activated 

8-20 mesh carbon.
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Fig. 3- Adsorption isotherms (Freundlich and Langmuir models), at 30ºC, of free fatty acids 

from the miscella to the (A) activated earths, (B) activated powdered carbon, (C) activated 

20-60 mesh carbon and (D) activated 8-20 mesh carbon.
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 Freundlich Model 

q= kf.C
n
 

Langmuir Model 

q = qmax.C/ (k + C)) 

Compound Adsorbent kf n qmax k 

Activated earths 5.4 0.62 20.6 2.8 

Powdered carbon 13.7 0.39 19.1 0.31 

Granulated carbon 

(20-60 mesh) 

(a) (a) (a) (a) 

Chlorophylls 

and 

Pheophytins 

Granulated carbon 

(8-20 mesh) 

(a) (a) (a) (a) 

Activated earths 4.9 0.74 35.9 6.5 

Powdered carbon 9.8 0.46 20.1 0.92 

Granulated carbon 

(20-60 mesh) 

(a) (a) (a) (a) 

Carotenoids 

Granulated carbon 

(8-20 mesh) 

(a) (a) (a) (a) 

Activated earths 0.98 1.7 (a) (a) 

Powdered carbon (a) (a) (a) (a) 

Granulated carbon 

(20-60 mesh) 

1.9 0.90 9.8 4.3 

Free 

Fatty Acids 

Granulated carbon 

(8-20 mesh) 

(a) (a) (a) (a) 

 

Table 1. Estimated parameters for Freundlich and Langmuir 

isotherm models. (a) data not fitted to the model.
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Ferreira-Dias, S., Ribeiro, M.H.L., Lourenço, P.A.S. (2000) Modelling adsorption of impurities from a vegetable oil in organic solution:

the use of blends of activated carbon and earths, Bioprocess Engineering, 22 (5) 407-412.
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• Destilação:

Método de separação de componentes de uma solução que depende da distribuição desses 
componentes entre uma fase líquida e uma fase vapor

.

Desodorização

▪ Todos os componentes estão presentes em ambas as 
fases.

▪ A fase vapor é criada a partir da fase líquida por 
vaporização no ponto de ebulição.

Requisitos para a separação:

A composição do vapor tem que ser diferente da do 
líquido com que está em equilíbrio

A separação só é possível se todos os constituintes forem 
voláteis. Todos os compostos estão presentes em ambas 
as fases

Diagrama de equilíbrio líquido-vapor de um
sistema ideal (obedece à lei de Raoult).



Desodorização

Coluna de destilação fraccionada



Destilação por arrastamento por vapor

Método utilizado para separar um componente de elevado ponto de 

ebulição (p.e.) de pequenas quantidades de impurezas NÃO VOLÁTEIS

Os líquidos com elevado p.e.

não devem ser purificados por

destilação à P atmosférica

T elevadas levam à 

degradação dos 

componentes no líquido

Reduzir a T e 

consequentemente 

a P de destilação.

(PV = nRT)

REGRA DAS FASES:

F= C-P+2

F= nº graus de liberdade do sistema

C= nº de componentes nas duas fases

P= nº de fases em equilíbrio

Nestes sistemas, temos:

C=2 & P= 3 (duas fases L e uma 

fase V)

Logo,

F= 2- 3 + 2 = 1

Se P= fixo,

O sistema está fixo



Destilação por arrastamento por vapor

Composição do vapor:

𝑦𝐴 =
𝑃𝐴
𝑃𝑇

𝑦𝐵 =
𝑃𝐵
𝑃𝑇

A composição do vapor será constante 

enquanto existirem duas fases líquidas, 

ou seja, a T de ebulição é constante

Enquanto existir água líquida, o composto B vaporiza a uma T muito 

inferior ao seu p.e. (é arrastado pelo vapor).

Os vapores de A e de B condensam no condensador e originam duas 

FASES IMISCÍVEIS.



• Objectivos:

Remoção de voláteis (responsáveis pelos cheiros e sabores anómalos nos óleos; AGL) por 
destilação por arrastamento por vapor seco.

Desodorização

É injectado vapor seco no óleo sob P reduzida e alta 
temperatura. As substâncias mais voláteis do que o 
óleo serão arrastadas pelo vapor.

Lei de Raoult:

𝑃𝑣ℎ

𝑃𝑣
=

𝑉

𝑂+𝑉

Onde,
Pvh= pressão parcial do composto volátil dissolvido à T dada;
Pv= pressão parcial desse composto puro à mesma T;
V = nº de moles do composto volátil;
O= nº de moles de óleo 

Como V é pequeno 
relativamente a O,

𝑃𝑣ℎ

𝑃𝑣
= 

𝑉

𝑂

Lei de Dalton:
𝑛º𝑚𝑜𝑙𝑒𝑠 𝑣𝑎𝑝𝑜𝑟 𝑑𝑒 á𝑔𝑢𝑎

𝑛º 𝑑𝑒 𝑚𝑜𝑙𝑒𝑠 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑚𝑝𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑣𝑜𝑙á𝑡𝑖𝑙
=

𝑃𝑟𝑒𝑠𝑠ã𝑜 𝑝𝑎𝑟𝑐𝑖𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑣𝑎𝑝𝑜𝑟 𝑑𝑒 á𝑔𝑢𝑎

𝑃𝑟𝑒𝑠𝑠ã𝑜 𝑝𝑎𝑟𝑐𝑖𝑎𝑙 𝑑𝑜 𝑐𝑜𝑚𝑝𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑣𝑜𝑙á𝑡𝑖𝑙



Desodorização

Lei de Dalton:
𝑛º𝑚𝑜𝑙𝑒𝑠 𝑣𝑎𝑝𝑜𝑟 𝑑𝑒 á𝑔𝑢𝑎

𝑛º 𝑑𝑒 𝑚𝑜𝑙𝑒𝑠 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑚𝑝𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑣𝑜𝑙á𝑡𝑖𝑙
=

𝑃𝑟𝑒𝑠𝑠ã𝑜 𝑝𝑎𝑟𝑐𝑖𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑣𝑎𝑝𝑜𝑟 𝑑𝑒 á𝑔𝑢𝑎

𝑃𝑟𝑒𝑠𝑠ã𝑜 𝑝𝑎𝑟𝑐𝑖𝑎𝑙 𝑑𝑜 𝑐𝑜𝑚𝑝𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑣𝑜𝑙á𝑡𝑖𝑙

1׬
2
𝑑𝑠 =

𝑃.𝑂

𝐸.𝑃𝑣
Log

𝑉1

𝑉2

A quantidade de vapor necessária para fazer passar a 
concentração do composto volátil do estado 2 para o estado 1 
é proporcional a:

▪ Quantidade do óleo (O) nos pratos do desodorizador;

▪ Pressão (P) que deve ser tão reduzida quanto possível (é 

inversamente proporcional à pressão parcial dos 

compostos voláteis puros (Pv) e à eficiência da vaporização 

(E);
𝑃 ∝

1

𝑃𝑣



Desodorização



Desodorização

http://lipidlibrary.aocs.org/OilsFats/content.cfm?ItemNumber=40326



Desodorização

http://lipidlibrary.aocs.org/OilsFats/content.cfm?ItemNumber=40326



Desodorização

Efeito das diferentes operações de refinação na qualidade e composição dos óleos



Desodorização



Exemplos de óleos 

refinados comercializados 

na Índia


