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	OBJETIVO DA DISCIPLINA: 

Discutir a tecnologia de obtenção de óleos e gorduras comestíveis e seus derivados.


	EMENTA: 

Estrutura, composição e substâncias acompanhantes. Extração e refinação dos óleos comestíveis. Margarina.


	CONTEÚDO PROGRÁMATICO:

TEÓRICO: 

1 - Introdução à tecnologia de óleos e gorduras vegetais. 

2 - Estrutura e composição: componentes glicerídricos e não glicerídricos.

3 - Propriedades físicas e químicas dos óleos e gorduras: ponto de fusão, densidade, polimorfismo, título, cold test, índice de refração, hidrólise, esterificação, saponificação, neutralização, rancidez, interesterificação e hidrogenação.

4 - Industrialização de grãos oleaginosos; armazenamento do grão, preparação do grão para extração do óleo, métodos de extração do óleo, obtenção da torta ou farelo.

5 - Refinação Química: degomagem, neutralização alcalina, clarificação, desodorização, invernização (resfriamento).

6 - Utilização dos subprodutos da refinação química: gomas, borra alcalina, destilados da desodorização, resíduos da invernização.

7 - Refinação física: definição e equipamentos.

8 - Hidrogenização: reações químicas, catalizadores e equipamentos.

9 - Tecnologia de Fabricação de margarinas: matéria-prima, ingredientes e equipamentos.

PRÁTICO:

1 - Índice de acidez de óleo de soja, girassol, oliva, azeite de dendê, manteiga/margarina.

2 - Teor de unidade: produtos gordurosos como manteiga, margarina, maionese.

3 - Índice de peróxidos: óleos embalados em embalagens opacas e transparentes.

4 - Índice de saponificação: gordura vegetal e gordura animal.

5 - Índice de iodo: diferenciação entre óleo não hidrogenado e hidrogenado.

6 - Esterificação: obtenção de estéres metílicos.

7 - Índice de refração: diferentes tipos de óleos e gorduras.

8 - Composição em ácidos graxos: identificação de diferentes tipos de óleos ou gorduras.

9 - Desgomagem: obtenção de lecitina.

10 - Neutralização: redução da acidez.

11 - Clarificação: redução da intensidade de coloração.

12 - Invernização: redução do teor de ceras e triglicerídeos de alto ponto de fusão.
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