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1. OBJETIVOS
Adquirir	conhecimentos	sobre	o	processo	de	produção	e	refino	de	óleos	e	gorduras	de	origem	animal	e	vegetal	e	seus
principais	subprodutos;
Entender	 as	 variáveis	 que	 influenciam	 na	 qualidade	 dos	 óleos,	 gorduras	 e	 alimentos	 derivados,	 bem	 como	 na
eficiência	 de	 sua	 extração	 e	 processamento,	 e,	 assim,	 ser	 capaz	 de	 propor	 melhorias	 ou	 de	 desenvolver	 novos
produtos,	visando	o	aproveitamento	de	subprodutos	e	a	redução	de	resíduos,	e	respeitando	a	legislação	pertinente.
	
2. EMENTA
Fontes	de	óleos	e	gorduras.	Composição	química	e	estrutura.	Propriedades	físicas.	Óleos	e	gorduras	na	alimentação
humana.	Hidrogenação	de	óleos.	Extração,	filtração,	embalagem,	estocagem,	composição	físico-química.	Processos	de
refino	e	modificação	de	óleos	e	gorduras.	Novas	 tecnologias	no	processamento	de	óleos	e	gorduras	e	subprodutos.
Extração	supercrítica	de	óleos	vegetais.	Controle	de	qualidade.
	
3. PROGRAMA
1.	Obtenção	de	óleos	e	gorduras

1.1	Definições	de	óleos	e	gorduras
1.2	Fontes	naturais	de	óleos	e	gorduras
1.3	Extração	dos	óleos	e	gorduras
1.4	Embalagem	e	estocagem
1.5	Composição	físico-química

2.	Composição	e	estrutura	dos	óleos	e	gorduras
2.1	Ácidos	graxos;	glicerídeos;	não-glicerídeos

3.	Propriedades	físicas	e	químicas
3.1.	 Ponto	 de	 fusão;	 polimorfismo;	 densidade;	 estabilidade	 térmica	 e	 aquecimento;	 reações	 de	 hidrólise	 e
esterificação;	saponificação	e	neutralização;	halogenação;	hidrogenação;	oxidação

4.	Processamento	de	óleos	e	gorduras
4.1	Degomagem
4.2	Neutralização
4.3	Branqueamento
4.4	Hidrogenação
4.5	Fracionamento

5.	Extração	supercrítica	de	óleos	vegetais
5.1	Princípios,	solventes	utilizados;	Processo	de	extração	e	aplicações

6.	Sub-produtos	da	indústria	de	óleos	e	gorduras
6.1	Sabão
6.2	Produtos	químicos:	lecitina;	ácidos	graxos;	vitaminas;	antioxidantes
6.3	Produtos	óleoquímicos:	óleos	lubrificantes;	óleos	químicos

7.	Controle	de	qualidade	de	óleos,	gorduras	e	sub-produtos
7.1	Análises	físico-químicas;	microbiológicas;	microscópicas	e	sensoriais
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