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UNIDADE I – Introdução à Tecnologia de Óleos e Gorduras 

1.1 Definições de óleos e gorduras 
1.2 Composição química de óleos e gorduras 

 
UNIDADE II – Alterações de Óleos e Gorduras  

2.1 Hidrólise (química e enzimática) 
2.2 Oxidação (autoxidação e fotoxidação) 
2.3 Antioxidantes 
 

UNIDADE III – Processos de Extração de Óleos e Gorduras 
3.1 Etapas de pré-processamento 
3.2 Extração com solvente 
3.3 Extração por prensagem 
3.4 Extração supercrítica 

 
UNIDADE IV – Processos de Refino de Óleos e Gorduras 

4.1 Degomagem 
4.2 Neutralização 
4.3 Branqueamento 
4.4 Deceramento 
4.5 Desodorização 
4.6 Refino físico 
4.7 Subprodutos 
 

UNIDADE V – Processos de Modificação de Óleos e Gorduras 
5.1 Hidrogenação 
5.2 Interesterificação  
5.3 Fracionamento 
 

UNIDADE VI – Produtos da Indústria de Óleos e Gorduras 
6.1 Margarina e cremes vegetais 
6.2 Maionese 
 
 

UNIDADE VII - Análises de Óleos e Gorduras 
7.1 Quantificação 

DISCIPLINA: Tecnologia de Óleos e Gorduras 

Vigência: a partir 2019/1 Período letivo: 5º semestre 

Carga horária total: 60h Código: VG.ENS.79 

Ementa: Introdução a óleos e gorduras, detalhamento de definições, 
composição e processos de obtenção. Estudo de processos de refino e 
modificação de óleos e gorduras. Caracterização dos subprodutos da indústria 
de óleos e gorduras. Aprofundamento nas análises de controle de qualidade e 
legislação de óleos e gorduras. 
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7.2 Índices de qualidade 
7.3 Índices de identidade de óleos e gordura 
7.4 Testes de resistência a oxidação 
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