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DISCIPLINA: Tecnologia de óleos e gorduras 

Vigência: a partir de 2023/1 Período letivo: 5º semestre  

Carga horária total: 36,66 h Código:  

CH Extensão: -  CH Pesquisa: - 

CH Prática: 5,5 h % EaD: - 

Ementa: Introdução da tecnologia de óleos e gorduras. Estudo das principais 
alterações de óleos e gorduras. Compreensão dos processos de extração de 
óleos e gorduras. Detalhamento do processo de refino. Exploração do 
processamento de produtos derivados de óleos e gorduras. Estudo das análises 
de qualidade de óleos e gorduras. 

Conteúdos 

UNIDADE I – Importância de óleos e gorduras 
1.1 Papel dos lipídeos na alimentação 
1.2 Definição de lipídeos 
1.3 Classificação dos lipídeos 
1.4 Composição e características mais importantes dos lipídeos 
1.5 Fontes de óleos e gorduras comerciais 
1.6 Propriedades físicas e químicas de óleos, gorduras e seus principais 
componentes 
 
UNIDADE II – Alterações em óleos gorduras 
2.1 Alterações por hidrólise de óleos e gorduras 
2.2 Processos oxidativos em óleos e gorduras 
 
UNIDADE III - Tecnologia de fabricação de óleos 
31. Extração de óleo bruto 
3.2 Processo de refino 
 
UNIDADE IV - Tecnologia de gorduras 
4.1 Hidrogenação 
4.2 Interesterificação 
4.3 Fracionamento 
4.4 Produção de margarina, manteiga, maionese 
 
UNIDADE V – Análises de óleos e gorduras 
5.1 Índice de refração 
5.2 Índice de iodo 
5.3 Índice de saponificação 
5.4 Índice de peróxidos 
5.5 Índice de ésteres. 
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