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Adquirir conhecimentos sobre o processo de produgéo e refino de dleos e gorduras de origem animal

e vegetal e seus principais subprodutos.

Introdugéo, fontes de dleos e gorduras. Composigio quimica e estrutura. Propriedades fisicas. Oleos
e gorduras na alimentagdo humana. Hidrogenagdo de O6leos. Extragdo, filtragdo, embalagem,
estocagem, composi¢do fisico-quimica. Processos de refino e modificagdo de 6leos e gorduras.
Novas tecnologias no processamento de o6leos e gorduras e subprodutos. Extra¢do supercritica de

6leos vegetais. Controle de qualidade.

1. Obtengao de éleos e gorduras
1.1 Defini¢des de Oleos e gorduras
1.2 Fontes naturais de 6leos e gorduras
1.3 Extragéo dos dleos e gorduras
1.4 Embalagem e estocagem
1.5 Composigdo fisico-quimica




2. Composigio e estrutura dos 6leos e gorduras
2.1 Acidos graxos; glicerideos; ndo-glicerideos
3. Propriedades fisicas e quimicas
3.1. Ponto de fusdo; polimorfismo; densidade; estabilidade térmica e aquecimento; reagdes de
hidrdlise e esterificago; saponificagdo e neutralizagdo; halogenagfo; hidrogenagéo; oxidagdo
4. Processamento de éleos ¢ gorduras
4.1 Degomagem
4.2 Neutralizagdo
4.3 Branqueamento
4.4 Hidrogenagéo
4.5 Fracionamento
5. Extrac¢io supercritica de éleos vegetais
5.1 Principios, solventes utilizados; Processo de extragéo e aplicagdes
6. Sub-produtos da indistria de oleos e gorduras
6.1 Sabdo
6.2 Produtos quimicos: lecitina; dcidos graxos; vitaminas; antioxidantes
6.3 Produtos 6leoquimicos: 6leos lubrificantes; 6leos quimicos
7. Controle de qualidade de éleos, gorduras e sub-produtos
7.1 Analises fisico-quimicas; microbiolégicas; microscdpicas e sensoriais
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