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INTRODUÇÃO

O s incêndios que envolvem 
materiais usados para co-
zinhar, como óleo de cozi-
nha, gordura e banha têm 

sido os principais causadores de danos 
materiais, provocando inclusive vítimas 
fatais. Diversas organizações renoma-
das, como a Underwriters Laboratories 
Inc., nos Estados Unidos, desenvolveram 
estudos e testes, chegando à conclusão 
que, neste tipo de incêndio, a reação 
de combustão não se processa como 
a queima tradicional, a qual se obser-
va em líquidos inflamáveis, tais como a 
gasolina, os óleos lubrificantes e sol-
ventes em geral. Dessa forma, aqueles 
tipos de incêndio demandam o empre-
go de agentes extintores específicos.

Com o tempo, a evolução e a alta 
eficiência dos equipamentos de cozi-
nhas industriais e comerciais, somadas 
ao uso de óleos e gorduras a altas tem-

peraturas, contribuíram para o aumen-
to significativo dos riscos de incêndios 
mais severos e difíceis de serem apa-
gados. O óleo e a gordura possuem a 
peculiaridade de sofrer autoignição 
em uma ampla faixa de temperatura, 
de 288ºC a 385ºC. Além disso, pode 
ocorrer uma reignição após o fogo ter 
sido extinto, devido a uma alteração da 
composição química do material com-
bustível. Essas características levaram 
ao reconhecimento pela NFPA (National 
Fire Protection Association), por meio da 
norma NFPA-10, de 1998, de uma nova 
classe de incêndio, a classe KILO (“K”), 
distinta da classe “B”, que é aplicada 
aos demais líquidos inflamáveis.

ÓLEOS E GORDURAS

Os óleos e gorduras são substân-
cias insolúveis em água (hidrofóbicas), 
de origem animal, vegetal ou mesmo 

microbiana, formadas, predominante-
mente, de produtos de condensação 
entre glicerol e ácidos graxos denomi-
nados triglicerídeos. 

À temperatura ambiente, os óle-
os são encontrados no estado líquido 
e as gorduras no estado sólido. Essa 
característica é que diferencia os dois 
compostos. A RDC (Resolução da Dire-
toria Colegiada) n° 270/05 do CNNPA 
(Conselho Nacional de Normas e Pa-
drões para Alimentos) define a tem-
peratura de 25°C como limite inferior 
para o ponto de fusão de gorduras, 
classificando a substância como óleo, 
quando o ponto de fusão está situado 
abaixo daquela temperatura.

Não obstante a composição dos 
óleos e gorduras, existem outros fatores 
que são essenciais à compreensão do 
comportamento desses compostos sob 
a incidência de calor.
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CARACTERÍSTICAS FÍSICAS E 
QUÍMICAS

É essencial conhecer o calor espe-
cífico dos óleos e gorduras e, assim, 
o comportamento específico desses 
compostos, mesmo sabendo que os 
triglicerídeos, no seu estado natural, 
apresentam essa propriedade física 
bastante similar entre eles. Vale salien-
tar que o calor específico das gorduras 
líquidas é o dobro das gorduras sólidas. 

Os óleos e gorduras comestíveis são 
constituídos principalmente de triglice-
rídeos. Sob o ponto de vista da origem, 
diferenciamos os de origem animal e 
vegetal. Esta diferença, porém, é so-
mente etimológica, posto que não há 
quimicamente, entre eles, diferença 
fundamental. Na constituição de todas 
as gorduras e óleos, encontramos os 
mesmos ácidos graxos, existindo entre 
eles apenas diferenças quantitativas e 
não qualitativas.

PROCESSO DE SAPONIFICAÇÃO

O fogo provocado por materiais 
usados para cozinhar, como óleo de 
cozinha, gordura e banha contém um 
nível de gordura saturada que, ao en-
trar em contato com um agente extin-
tor de base alcalina (bicarbonato de 
sódio ou de potássio pós BC ou agente 
úmido classe “K”), à alta temperatura, 
provoca uma reação chamada de sa-
ponificação. Ambos os agentes, sendo 

de base alcalina, causam a mesma re-
ação, mas o agente úmido da classe 
“K”, ao ser aplicado como uma névoa 
fina, tem a vantagem de resfriar o meio 
de cozimento e abaixar a temperatura, 
tornando-se mais eficiente. 

A reação forma uma espuma ‘en-
saboada’ que abafa o fogo e contém 
os vapores inflamáveis e combustíveis 
quentes. Na figura 2, é apresentado o 
mecanismo de reação de saponifica-
ção, em que um triéster (1) reage em 
meio básico com três moléculas de 
hidróxido de potássio (2), sofrendo hi-
drólise e obtendo-se glicerina (3) e três 
moléculas de um sal de ácido graxo (4), 
que nada mais é do que o sabão pro-
veniente da interação química entre as 
duas moléculas iniciais. 

Os sabões possuem uma caracte-
rística que permite a ação eficaz so-
bre as gorduras, pois retiram o oxigê-
nio comburente e os radicais livres da 
superfície em combustão, inibindo a 
reação em cadeia. Por estarem em so-
lução aquosa, eles acabam resfriando 
e quebrando a tensão superficial do 
mesmo.

AUTOIGNIÇÃO E REIGNIÇÃO

Quando o alimento é submerso no 
óleo quente na presença de ar, o óleo 
é exposto a três agentes que causam 
mudanças em sua estrutura: a água 
proveniente do próprio alimento, que 
leva a alterações hidrolíticas; o oxigê-
nio que entra em contato com o óleo a 
partir de sua superfície, levando a alte-
rações oxidantes; e a temperatura em 
que o processo ocorre, resultando em 
alterações térmicas. 

Os óleos e gorduras de cozinha uti-
lizados para frituras possuem uma faixa 
de temperatura de autoignição entre 
288°C e 385°C. Durante a queima, sua 
composição química é alterada, esta-
belecendo uma nova temperatura de 
autoignição, que é, normalmente, 10°C 
abaixo da temperatura de autoignição 
do produto inicial. Dessa forma, pode-
rá ocorrer a reignição se a quantidade 
inteira de óleo não for resfriada abaixo 
da nova temperatura de autoignição.

PRINCIPAS AGENTES EXTINTORES

Dentre os principais agentes extin-
tores de incêndios da classe “K” desta-
cam-se:

a. Hidrogenocarbonato de Sódio: co-
nhecido como bicarbonato de só-
dio (NaHCO3). É um pó cristalino ou 
branco, sendo o principal componen-
te do extintor de pó químico seco. 

b. Etanoato de Potássio: mais comu-
mente chamado de acetato de po-
tássio. Por ser um composto de ca-
ráter predominantemente iônico, 
apresenta determinadas característi-
cas inerentes ao tipo de ligação iôni-
ca que ocorre entre o potássio e o oxi-
gênio anexo à carbonila da molécula 
de acetato. Compostos iônicos não 
conduzem a corrente elétrica quan-
do no estado sólido. Porém, quando 
em solução aquosa, caso específico 
do agente extintor acetato de potás-
sio, haverá dissociação e liberação 
dos íons que conduzirão a corrente 
elétrica. Todavia, quando na forma 
de neblina, não ocorre continuidade 
elétrica, somente quando esse vem a 
condensar em alguma superfície pro-
vocando um curto circuito (FRANCO, 
2009b).  

EXTINTOR DE INCÊNDIO DE AGENTE 
ÚMIDO CLASSE “K”

Os extintores de Pó Químico Ume-
decido são reconhecidos como os mais 
eficientes meios para apagar princí-
pios de incêndios que envolvam óleos 
de natureza vegetal, de uso industrial 
ou residencial, e são altamente reco-
mendados por normas internacionais, 
como a NFPA-10.Autoignição de óleo aquecido
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O agente extintor Pó Químico Ume-
decido consiste numa solução de água 
com acetato de potássio, carbonato 
de potássio, citrato de potássio ou uma 
combinação destes compostos que, 
quando acionado, é descarregado em 
um jato tipo neblina (pulverização), 
como em um sistema fixo, extinguindo 
o fogo por resfriamento, pelo efeito as-
fixiante da espuma (saponificação) e 
pela quebra da reação em cadeia. 

A água na composição tem a fun-
ção de resfriamento do produto infla-
mado, permitindo que a temperatura 
permaneça abaixo do ponto de autoig-
nição. Enquanto isso, através de uma 
reação de saponificação dos agen-
tes extintores (C2H3KO2; NaHCO3; 
C6H5K3O7) com o produto, ocorre a 
formação de uma camada superficial 
de espuma que impede o contato do 
óleo com o oxigênio do ar, produzindo 
o abafamento. A quebra da reação em 
cadeia ocorre na superfície do líquido 
com o ataque aos radicais livres da 
combustão, reduzindo significativa-
mente a possibilidade de reignição do 
combustível, fato muito comum quando 
se utiliza o pó químico seco.

O equipamento é dotado de um 
aplicador, que além de pulverizar o 
líquido, possibilita ao operador posi-
cionar-se a uma distância segura da 
superfície em chamas. Desta forma, 
o óleo quente ou gordura não são es-

palhados e a visualização do foco do 
incêndio pelo operador não é inviabili-
zada durante ou após a descarga.

Os extintores utilizados em incên-
dios classe “K” são identificados por 
meio de um quadrado preto contendo 
a letra K.

O sinal de sobreaquecimento é a 
produção de fumaça branca sobre o 
óleo do fritador, que deverá ser desliga-
do e tampado por, pelo menos, cinco 
minutos, a fim de causar abafamento e 
aguardar o óleo resfriar.

O INCÊNDIO CLASSE “K”
NA MARINHA DO BRASIL

A solução aquosa de carbonato de 
potássio (Aqueous Potassium Carbona-
te - APC) é usada a bordo de alguns 
Navios para a extinção de incêndios em 
óleos comestíveis e gorduras em geral, 
ou para proteção de fritadeiras, venti-
lações e dutos de extração das cozi-
nhas. Entretanto, a maioria dos navios e 
Organizações Militares utiliza o extintor 
de incêndio classe B, de bicarbonato 
de sódio (pó químico seco), em substi-
tuição ao extintor de pó químico úmido 
classe “K”, com menor eficiência, efi-
cácia e envolvendo maiores riscos aos 
operadores.

CONCLUSÃO

Os incêndios em óleos e gorduras 
utilizados em cozinhas devem ser tra-
tados de forma distinta dos provocados 
por outros tipos de líquidos inflamáveis, 
principalmente no que tange ao tipo de 
agente extintor a ser empregado em 
seu combate. Os extintores de incêndio 
classe “K” (pó químico umedecido por 
solução aquosa de acetato de potás-
sio, carbonato de potássio, citrato de 
potássio ou combinação destes) são 
mais adequados para o combate ao 
fogo ocasionado pela combustão de 
óleos e gorduras que aqueles de bicar-
bonato de sódio ou de potássio pós BC, 
pois possibilitam a redução da tempe-
ratura do líquido abaixo do ponto de 
reignição, além da quebra da reação 
em cadeia.

No Brasil, ainda não existem normas 
que regulamentam a fabricação e o 
uso dos extintores classe “K”, reduzin-
do, consideravelmente, a possibilida-
de do seu emprego em larga escala. 
O preço elevado desses equipamentos 
no mercado nacional (em torno de R$ 
2.000,00), devido à falta de produção 
local, a pouca concorrência e a baixa 
procura por tais dispositivos, também, 
contribuem para sua baixa difusão. 

Em que pese a renomada Asso-
ciação Americana dos Fabricantes de 
Equipamentos de Combate a Incêndio 
recomendar a substituição dos extinto-
res classe B pelos da classe “K”, para a 
proteção de cozinhas e equipamentos 
de cozimento, a utilização dos extinto-
res de bicarbonato de sódio ainda é o 
equipamento mais utilizado no Brasil, 
devido ao menor custo e maior dispo-
nibilidade.
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