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DISCIPLINA: Oleoquimica

Vigéncia: a partir de 2013/01 Periodo letivo: 9° semestre

Carga horéaria total: 45 h Cdodigo: EQ.0908

Ementa: Introducdo da historia da oleoquimica. Estudo de 6leos e gorduras
naturais e seu tratamento fisico e quimico. Estudo de processos de producéo
e purificacdo de &cidos graxos, glicerina, derivados e biotecnologia de 6leos.
Introducdo a tecnologia de Oleos e gorduras para alimentacao.

Conteudos

UNIDADE | — Introduc¢éo a Oleoquimica
1.1 Histdria da industria oleoquimica
1.2 Matérias-primas bésicas usadas
1.3 Defini¢cbes relacionadas

UNIDADE Il — Producéo de Acidos Graxos e Glicerina
2.1 Introducéo
2.2 Pré-tratamento de 6leos e gorduras
2.3 Producédo de acidos graxos
2.3.1 Twitchell
2.3.2 Hidrdlise sob presséo continua e em batelada
2.4 Producéo de glicerina
2.4.1 Destilacao
2.4.2 Troca ibnica
2.5 Destilacao de &cidos graxos
2.6 Fracionamento de acidos graxos
2.7 Hidrogenacéao de acidos graxos

UNIDADE Il - Produgéo de Esteres e Alcoois Graxos
3.1 Introducéo
3.2 Alcodlise
3.3 Métodos de producéo de alcoois
3.3.1 Hidrogenacgéao em fase liquida
3.3.2 Hidrogenacédo em fase gasosa
3.3.3 Hidrogenacéo “trickle bed”

UNIDADE IV Sulfonacgéo e Sulfatacao
4.1 Introducgao
4.2 Métodos de producao
4.2.1 Sulfatagdo com &cido sulfarico
4.2.2 Sulfatagdo com triéxido de enxofre
4.2.3 Producéo dos &cidos sulfénicos
4.3 Equipamentos utilizados

UNIDADE V Producéao de Outros Oleoquimicos
5.1 Etoxilados
5.2 Derivados nitrogenados
5.3 Guerbetizacao




5.4 Dimerizacao
5.5 Biotecnologia

Unidade VI - Tecnologia de Oleos e Gorduras para Alimentag&o
6.1 Introducéo
6.2 Matérias-primas mais utilizadas
6.3 Técnicas de extracao
6.4 Técnicas de purificacdo
6.5 Controle de qualidade e legislacéo
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