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UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA 

FACULDADE DE ENGENHARIA QUIMICA 

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS 

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS 

COD I GO: UNIDADE ACADEMICA: FEQUI 

PERiODO/SERIE: CHTOTAL CHTOTAL CHTOTAL: 
TEO RICA: PAATICA: 

OBRIGATORIA: ( ) OPTATIVA: ( x) 
60h 60h 

f., I OBS: Regime semestral 

I PRE-REQUISITOS: nio tern I CO-REQUISITOS: nio tern 

Adquirir conhecimentos sobre o processo de produ9ao e refino de oleos e gorduras de origem animal 

e vegetal e seus principais subprodutos. 

Introdu9aO, fontes de oleos e gorduras. Composi9aO quimica e estrutura. Propriedades fisicas. Oleos 

e gorduras na alimenta9ao humana. Hidrogena9ao de oleos. Extra9ao, filtra9ao, embalagem, 

estocagem, composi9ao fisico-quimica. Processos de refino e modifica9ao de oleos e gorduras. 

Novas tecnologias no processamento de oleos e gorduras e subprodutos. Extra9ao supercritica de 

oleos vegetais. Controle de qualidade. 

1. Obten~io de oleos e gorduras 
1.1 Defini9oes de oleos e gorduras 
1.2 Fontes naturais de oleos e gorduras 
1.3 Extra9aO dos oleos e gorduras 
1.4 Embalagem e estocagem 
1.5 Composi9ao fisico-quimica 



2. Composi~ao e estrutura dos oleos e gorduras 
2.1 Acidos graxos; glicerideos; nao-glicerideos 

3. Propriedades fisicas e quimicas 
3.1. Ponto de fusao; polimorfismo; densidade; estabilidade termica e aquecimento; rea9oes de 

hidrolise e esterifica9ao; saponifica9ao e neutraliza9ao; halogena9ao; hidrogena9ao; oxida9ao 
4. Processamento de oleos e gorduras 

4.1 Degomagem 
4.2 Neutraliza9ao 
4.3 Branqueamento 
4.4 Hidrogena9ao 
4.5 Fracionamento 

5. Extra~ao supercritica de oleos vegetais 
5.1 Principios, solventes utilizados; Processo de extra9ao e aplica9oes 

6. Sub-produtos da industria de oleos e gorduras 
6.1 Sabao 
6.2 Produtos quimicos: lecitina; acidos graxos; vitaminas; antioxidantes 
6.3 Produtos oleoquimicos: oleos lubrificantes; oleos quimicos 

7. Controle de qualidade de oleos, gorduras e sub-produtos 
7.1 Analises fisico-quimicas; microbiologicas; microscopicas e sensoriais 
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