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alteracbes de 6leos e gorduras. Compre

processamento de produtos derivados de
de qualidade de 6leos e gorduras.

Ementa: Introducdo da tecnologia de dleos e gorduras. Estudo das principais

ensdo dos processos de extracdo de

O0leos e gorduras. Detalhamento do processo de refino. Exploracdo do

Oleos e gorduras. Estudo das analises

Conteudos

UNIDADE I — Importancia de 6leos e gorduras

1.1 Papel dos lipideos na alimentacao
1.2 Definicéo de lipideos
1.3 Classificacéo dos lipideos

1.4 Composicéao e caracteristicas mais importantes dos lipideos

1.5 Fontes de Oleos e gorduras comerciais
1.6 Propriedades fisicas e quimicas de
componentes

Oleos, gorduras e seus principais

UNIDADE Il — Alteracdes em 6leos gorduras
2.1 Alteracdes por hidrélise de 6leos e gorduras
2.2 Processos oxidativos em 6leos e gorduras

UNIDADE Il - Tecnologia de fabricacao de 6leos

31. Extracado de 6leo bruto
3.2 Processo de refino

UNIDADE 1V - Tecnologia de gorduras
4.1 Hidrogenacéao

4.2 Interesterificacéo

4.3 Fracionamento

4.4 Producao de margarina, manteiga, maionese

UNIDADE V — Anélises de 6leos e gorduras

5.1 indice de refracéo

5.2 indice de iodo

5.3 indice de saponificacéo
5.4 indice de peroxidos

5.5 indice de ésteres.
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