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Cddigo: BiSUALM.130
Disciplina: Tecnologia de Oleos, Gorduras e Derivados
Pré-requisito(s): Quimica de Alimentos

Co-requisito(s): -

Carga Horaria
Teodrica: 49.8 Pratica: O Total: 49.8

Ementa:

Matérias primas oleaginosas. Quimica basica de lipideos: triglicerideos e
componentes menores. Propriedades quimicas e fisicas das matérias graxas.
Deterioracao oxidativa e antioxidantes. Parametros analiticos de qualidade e de
identidade de Odleos e gorduras. Processos de extracdo de oleos e gorduras.
Refino e hidrogenacdo de O6leos vegetais. Interesterificacdo de odleos e
gorduras. Embalagens para 6leos vegetais. Emulsdes alimenticias: margarina e

maionese.

Objetivo Geral:
Adquirir conhecimentos sobre o processo de producgao e refino de dleos e

gorduras e seus principais subprodutos.

Objetivo Especifico:

Conhecer as matérias primas oleaginosas. Estudar a quimica basica de
lipideos: triglicerideos e componentes menores, propriedades quimicas e
fisicas das matérias graxas. Estudar o processo de deterioracdo oxidativa e
aplicacao de antioxidantes. Estudar os parametros analiticos de qualidade e
de identidade de 6leos e gorduras. Estudar os processos de extragao de dleos
e gorduras. Estudar os processos de refino e hidrogenacéo de éleos vegetais.
Compreender o processo de interesterificagdo de 6leos e gorduras. Conhecer

as embalagens adequadas para Oleos vegetais. Estudar emulsdes
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alimenticias: margarina e maionese.
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