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Programa Analítico de Disciplina
CAL474   Tecnologia de Óleos e Gorduras

      
Campus Rio Paranaíba  -  Campus Rio Paranaíba

Número de créditos:      4         Teóricas    Práticas    Total
Duração em semanas: 15 Carga horária semanal             2      2          4
Períodos - oferecimento: II Carga horária total           30     30        60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*
CBI250 

Ementa

Matéria-prima para óleos e produtos gordurosos. Propriedades e funções gerais. Natureza das gorduras
e óleos. Processamento de óleos e gorduras. Antioxidantes. Fritura. Produtos derivados. Substitutos de
gordura. Biodiesel e sabão. Aproveitamento dos subprodutos do processamento de óleos e gorduras. 

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Período

Ciência e Tecnologia de Alimentos Obrigatória 6
Agronomia Optativa -
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Seq Aulas Teóricas Horas/Aula

1 Matéria-prima para óleos e produtos gordurosos

1.1. Fonte, utilização e classificação de óleos e gorduras
1.2. Colheita, transporte e condições do armazenamento
1.3. Umidade, Temperatura e estrutura dos armazéns

4

2 Propriedades e funções gerais 

2.1. Funções
2.2. Classificação
2.3. Nomenclatura
2.4. Constituintes do óleo e gordura

2

3 Natureza das gorduras e óleos

3.1. Propriedades físicas dos óleos, gorduras e ácidos graxos
3.2. Composição química
3.3. Reações das gorduras e ácidos graxos

4

4 Processamento de óleos e gorduras 

4.1. Métodos de extração
4.2. Métodos de refino

4

5 Antioxidantes

5.1. Oxidação
5.2. Ação de diferentes antioxidantes

2

6 Fritura

6.1. Características do óleo para fritura
6.2. Reações e efeito nos alimentos

2

7 Produtos derivados

7.1. Formação de emulsão
7.2. Estabilidade da emulsão
7.3. Produtos: Maionese, margarina, manteiga, creme de leite, chocolate, ...
7.4. Subprodutos: lecitina, ácidos graxos, vitaminas, antioxidantes; Farinhas, 
farelos e proteínas vegetais processadas

4

8 Substitutos de gordura 2
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9 Biodiesel e sabão

9.1. Produção e reações 

4

10 Aproveitamento dos subprodutos do processamento de óleos e gorduras

10.1. Subprodutos: lecitina, ácidos graxos, vitaminas, antioxidantes; Farinhas, 
farelos e proteínas vegetais processadas

2
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Seq Aulas Práticas Horas/Aula

1 Determinação do Teor de Óleo ou Gordura (%p/p) da Matéria-prima Oleaginosa 2

2 Determinação do Teor de Ácidos Graxos Livres (AGL) de um Óleo ou Gordura 2

3 Determinação do Índice de Saponificação (IS) de um Óleo ou Gordura 2

4 Determinação do Índice de Peróxido (IP) de um Óleo ou Gordura 2

5 Determinação Qualitativa da Rancidez de um Óleo ou Gordura (Teste de Kreis) 2

6 Determinação do Índice de Iodo de um Óleo ou Gordura (II) 2

7 Determinação do Índice de Refração (IR) e da Viscosidade (centipoise) de Óleo ou
Gordura

2

8 Determinação de propriedades físicas: Impurezas, umidade e presença de outros 
óleos 

2

9 Extração de Óleo por Prensagem Descontínua a Nível de Laboratório 2

10 Extração de Óleo por Solvente a Nível de Laboratório 2

11 Refinação de um Óleo: Neutralização e Branqueamento a Nível de Laboratório 2

12 Refinação de um Óleo: Desodorização a Nível de Laboratório 2

13 Produção de maionese 2

14 Produção de sabão 2

15 Viagem: visita a uma fábrica de extração e processamento de óleos, gorduras 
vegetais e derivados

2
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