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Introdução  

Os óleos vegetais, compostos por ácidos graxos, são utilizados como alimentos e fontes 

de lipídeos (SUTILLE et al., 2007), além de terem diversas aplicações na produção de energia, 

sabões, tintas e outros produtos. O óleo de soja é o mais utilizado atualmente devido ao seu 

baixo custo de produção e ampla aplicabilidade, inclusive em cosméticos. A extração desses 

óleos, feita a frio ou a quente por meio de solventes orgânicos, não segue um único processo, 

mas envolve operações básicas (RAMALHO e SUAREZ, 2013). 

Este trabalho, vinculado ao Programa Institucional de Bolsa de Iniciação à Docência 

(PIBID), relata a experiência de um bolsista de Licenciatura em Química do IFAP, campus 

Macapá, durante as aulas de Processos Químicos Industriais com turmas do curso Técnico em 

Química. O objetivo foi compartilhar experiências na produção de óleo vegetal a partir de soja 

e milho, comparando os métodos de extração a frio e a quente. 

A escolha do componente curricular foi motivada pela possibilidade de atuar em 

atividades experimentais, além da ementa que inclui temas como o tratamento de água na 

indústria de alimentos e a importância econômica das oleaginosas (IFAP, 2018). Após realizar 

cursos online sobre o tema, o acadêmico propôs intervenções com os estudantes, abordando a 

extração de óleo vegetal por diferentes métodos e técnicas como catação, trituração e filtração. 

Essas atividades trouxeram dinamismo às aulas, facilitando o processo de ensino e 

aprendizagem e ajudando o bolsista a desenvolver sua prática docente com mais confiança, 

criatividade e autonomia. 

Material e Métodos 

Este trabalho pode ser dividido em quatro momentos distintos. 

1º momento: o bolsista do PIBID realizou cursos de formação envolvendo temas 

relacionados à produção de alimentos, como óleos comestíveis. 

2º momento: o professor do componente curricular Processos Químicos Industriais 

abordou em aula a produção de óleo de soja e de milho utilizando diferentes métodos de 

produção. 

3º momento: o acadêmico do PIBID propôs uma intervenção junto aos alunos das 

turmas para abordar assuntos como legislação, limite de óleos e gorduras recomendado para 

consumo humano, quantidade de óleos e gorduras em alguns alimentos, além de malefícios do 

consumo exagerado. 

4º momento: produziu-se em laboratório óleo de soja e óleo de milho de duas maneiras 

distintas: MÉTODO A FRIO - extração por solvente orgânico utilizado para obter óleo de soja 

(ou milho) a partir dos grãos, onde o hexano é o solvente mais comumente utilizado. MÉTODO 
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A QUENTE: extração de Soxhlet é usada para extrair compostos de uma amostra sólida (este 

último processo é repetido várias vezes para garantir uma melhor extração) (Figura 1).  

Figura 1 – Processos de extração dos óleos  

 

Fonte: Autor (2023) 

Resultados e Discussão 

Os métodos experimentais descritos foram aplicados em um laboratório de Química 

Geral do IFAP – campus Macapá, durante as aulas de Processos Químicos Industriais, com 

duas turmas de Técnico em Química, obtendo-se como resultado o óleo vegetal de soja e de 

milho (Figura 2). 

Figura 2 – Obtenção do óleo da soja e do milho 

 

Fonte: Autor (2023) 

Esperava-se obter, em média, 19 g de lipídeos (óleo) para 100 g de soja, segundo 

Embrapa (2005). Por proporcionalidade, 3,8 g de óleo de soja para 20 g de soja triturada (massa 

utilizada neste trabalho). Na extração a frio utilizando hexano obteve-se 0,904 g de óleo de 

soja, enquanto na extração a quente, com solvente hexano, obteve-se 1,151 g de óleo. 

Apesar de tratar-se de um produto considerado como de baixo nível lipídico 

(SAWADA et al., 2012), esperava-se maior quantidade de óleo de soja. Supõe-se que por não 

conhecer a origem da soja, o processamento, bem como os procedimentos de moagem – 

realizada em laboratório sem monitoramento técnico – o resultado pode ter ficado aquém do 

esperado. 

Com o milho foi o contrário: o rendimento do óleo foi maior do que o esperado, em 

comparação à soja. A hipótese mais plausível para essa discrepância nos resultados é que o 

milho apresentava origem e processamento conhecidos. 

Conclusões 

Este trabalho permitiu compartilhar as experiências de um acadêmico de Licenciatura 

em Química, bolsista do PIBID, nas aulas de Processos Químicos Industriais com turmas do 

Técnico em Química no IFAP-campus Macapá. Produziram-se óleos de soja e milho por dois 

métodos diferentes, sendo o método de extração a quente o que apresentou maior rendimento. 
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Além disso, o óleo de milho teve um rendimento superior ao de soja. Os experimentos 

propostos refletiram positivamente na aprendizagem dos alunos, alinhados ao objetivo do 

PIBID de formação docente. 
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