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DISCIPLINA: Oleoquímica 

Vigência: a partir de 2013/01 Período letivo: 9º semestre 

Carga horária total: 45 h  Código: EQ.0908 

Ementa: Introdução da história da oleoquímica. Estudo de óleos e gorduras 
naturais e seu tratamento físico e químico. Estudo de processos de produção 
e purificação de ácidos graxos, glicerina, derivados e biotecnologia de óleos.  
Introdução a  tecnologia de óleos e gorduras para alimentação.   
 

Conteúdos 
 
UNIDADE I – Introdução a Oleoquímica 

1.1 História da indústria oleoquímica  
1.2 Matérias-primas básicas usadas  
1.3 Definições relacionadas 

 
UNIDADE II – Produção de Ácidos Graxos e Glicerina 

2.1 Introdução  
2.2 Pré-tratamento de óleos e gorduras 
2.3 Produção de ácidos graxos 
      2.3.1 Twitchell 
      2.3.2 Hidrólise sob pressão continua e em batelada 
2.4 Produção de glicerina 
      2.4.1 Destilação 
      2.4.2 Troca iônica 
2.5 Destilação de ácidos graxos 
2.6 Fracionamento de ácidos graxos 
2.7 Hidrogenação de ácidos graxos 

 
UNIDADE III - Produção de Ésteres e Álcoois Graxos 

3.1 Introdução 
3.2 Alcoólise 
3.3 Métodos de produção de álcoois 
      3.3.1 Hidrogenação em fase líquida 
      3.3.2 Hidrogenação em fase gasosa 
      3.3.3 Hidrogenação “trickle bed” 

 
UNIDADE IV Sulfonação e Sulfatação 

4.1 Introdução   
4.2 Métodos de produção 
     4.2.1 Sulfatação com ácido sulfúrico 
     4.2.2 Sulfatação com trióxido de enxofre 
     4.2.3 Produção dos ácidos sulfônicos  
4.3 Equipamentos utilizados 

 
UNIDADE V Produção de Outros Oleoquímicos  

5.1 Etoxilados 
5.2 Derivados nitrogenados 
5.3 Guerbetização 



5.4 Dimerização 
5.5 Biotecnologia 

 
Unidade VI - Tecnologia de Óleos e Gorduras para Alimentação 

6.1 Introdução 
6.2 Matérias-primas mais utilizadas 
6.3 Técnicas de extração  
6.4 Técnicas de purificação 
6.5 Controle de qualidade e legislação 
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