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Ementa: Oleos e gorduras: definicbes, composicdo, processos de obtencao.
Processos de refino e modificacdo de Oleos e gorduras. Subprodutos da
industria de Oleos e gorduras. Controle de qualidade e legislacéo.

Conteudos

UNIDADE | — Introduc&o & Tecnologia de Oleos e Gorduras
1.1 Definicbes de 6leos, gorduras e subprodutos do ramo
1.2 Composicao quimica de 6leos e gorduras
1.3 Processos de extracao e filtracao
1.4 Embalagem e armazenamento

UNIDADE Il — Processos de Refino e Modificacdes de Oleos e Gorduras

2.1 Degomagem

2.2 Neutralizacao

2.3 Branqueamento

2.4 Hidrogenacao

2.5 Inter-esterificacao

2.6 Desodorizacao

2.7 Fracionamento

UNIDADE IIl — Extracdo Super-Critica de Oleos Vegetais
3.1 Principios
3.2 Solventes
3.3 Extracao
3.4 Aplicacbes

UNIDADE IV — Produtos da Industria de Oleos e Gorduras
4.1 Margarina
4.2 Maionese
4.3 Creme de amendoim
4.4 Produtos de cacau
4.5 Shortening
4.6 Dressings
4.7 Gorduras sintéticas

UNIDADE V — Subprodutos da Industria de Oleos e Gorduras
5.1 Sabéao
5.2 Racgao animal
5.3 Lecitina
5.4 Acidos graxos
5.5 Antioxidantes
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5.6 Produtos oleoquimicos

UNIDADE VI — Controle de Qualidade na Industria de Oleos e Gorduras e
Legislacéo

6.1 Analises fisico-quimicas e microbiologicas

6.2 Legislacéo pertinente
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