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DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

Caddigo: Carga Horaria Total: 40h
Numero de Créditos: 02 Nivel: Graduacéao
Pré-requisitos: Sem Pré-Requisito Semestre: 04, 05, 06 ou 07
CH Teérica: 30h CH Pratica: 10h

CH Presencial: 40h CH nao presencial: 0
PCC: 0 EXTENSAO: 0 PCC/EXTENSAO: 0
EMENTA

Descricao das caracteristicas quimicas de sementes produtoras de dleos
comestiveis.
Estudo do processamento de oOleos comestiveis e produtos derivados de

Oleos.

OBJETIVOS

1.Conhecer e identificar as principais sementes produtoras de Oleos

comestiveis;

2. Compreender as tecnologias de processamento de 6leos comestiveis;

3. Compreender as tecnologias de processamento de margarinas e

maioneses;

4. Conhecer as analises de controle de qualidade dos 6leos comestiveis,

margarinas e maioneses.

PROGRAMA

1. Introducéo a Tecnologia de Oleos e Gorduras.
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1.1. Defini¢gdes de 6leos e gorduras;
1.2. Composic¢ao quimica de 6leos e gorduras;
2. Alteracdes de Oleos e Gorduras.
2.1. Hidrdlise (quimica e enzimatica);
2.2. Oxidacao (autoxidagao e fotoxidagao);
2.3. Antioxidantes;
3. Processos de Extracdo de Oleos e Gorduras.
3.1 Etapas de pré-processamento;
3.2 Extragdo com solvente;
3.3 Extragao por prensagem;
3.4 Extracgao supercritica;
4. Processos de Refino de Oleos e Gorduras.
4.1. Degomagem;
4.2. Neutralizacéao;
4.3. Branqueamento;
4.4. Deceramento;
4.5. Desodorizacao;
4.6. Refino fisico;
4.7. Subprodutos;
5. Processos de Modificacdo de Oleos e Gorduras.
5.1. Hidrogenacao;
5.2. Interesterificagao;
5.3. Fracionamento;
6. Produtos da Industria de Oleos e Gorduras.
6.1. Margarina e cremes vegetais;
6.2. Maionese;

7. Andlises de Oleos e Gorduras.

7.1. Quantificacao;
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7.2. Indices de qualidade;
7.3. Indices de identidade de 6leos e gordura;

7.4. Testes de resisténcia a oxidagao.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva/dialégica, fazendo-se uso de debates, aulas praticas,

apresentacdo de seminarios, leituras de artigos cientificos, realizacdo de

aulas praticas e visitas técnicas.

RECURSOS

Aulas expositivas com uso de programas de apresentacgao.
Artigos cientificos.

Legislacdes especificas.

Livros fisicos disponibilizados na biblioteca do campus.
Uso de videos explicativos disponiveis na Internet.

Aulas de laboratorio.

Visitas técnicas.

AVALIAGAO

Aulas de laboratorio;
Visitas técnicas;

Avaliacbes escritas e praticas;

Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos,

pesquisas)
Apresentacgao dos projetos desenvolvidos

Participacado nas discussoes.

As praticas enquanto componentes curriculares do ensino serdo avaliadas

com a construgdo de um relatério técnico, onde serdo apresentados os

resultados.

As avaliagbes seguirdo o preconizado no Regulamento da Organizagao

Didatica (ROD) do IFCE.
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