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DISCIPLINA: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Vigéncia: a partir 2019/1 Periodo letivo: 5° semestre

Carga horéria total: 60h Cdédigo: VG.ENS.79

Ementa: Introducdo a Oleos e gorduras, detalhamento de defini¢des,
composicdo e processos de obtencdo. Estudo de processos de refino e
modificacdo de 6leos e gorduras. Caracterizacdo dos subprodutos da inddstria
de Oleos e gorduras. Aprofundamento nas andlises de controle de qualidade e
legislacdo de 6leos e gorduras.

Conteudos

UNIDADE | — Introdugo a Tecnologia de Oleos e Gorduras
1.1 DefinicGes de Oleos e gorduras
1.2 Composicdo quimica de 6leos e gorduras

UNIDADE Il — Alteracbes de Oleos e Gorduras
2.1 Hidrdlise (quimica e enzimatica)
2.2 Oxidacéo (autoxidagao e fotoxidagao)
2.3 Antioxidantes

UNIDADE Il — Processos de Extracdo de Oleos e Gorduras
3.1 Etapas de pré-processamento
3.2 Extragdo com solvente
3.3 Extracdo por prensagem
3.4 Extracdo supercritica

UNIDADE IV — Processos de Refino de Oleos e Gorduras
4.1 Degomagem
4.2 Neutralizacao
4.3 Branqueamento
4.4 Deceramento
4.5 Desodorizacao
4.6 Refino fisico
4.7 Subprodutos

UNIDADE V — Processos de Modificacdo de Oleos e Gorduras
5.1 Hidrogenacao
5.2 Interesterificacdo
5.3 Fracionamento

UNIDADE VI — Produtos da Industria de Oleos e Gorduras
6.1 Margarina e cremes vegetais
6.2 Maionese

UNIDADE VII - Andlises de Oleos e Gorduras
7.1 Quantificacao
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7.2 indices de qualidade
7.3 Indices de identidade de 6leos e gordura
7.4 Testes de resisténcia a oxidagao
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