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Campus Rio Paranaiba - Campus Rio Paranaiba

Numero de créditos: 4 Tedricas Praticas Total
Duracdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 2 2 4
Periodos - oferecimento: Il Carga horaria total 30 30 60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

CBI250

Ementa

Matéria-prima para 6leos e produtos gordurosos. Propriedades e fungdes gerais. Natureza das gorduras
e oleos. Processamento de 6leos e gorduras. Antioxidantes. Fritura. Produtos derivados. Substitutos de
gordura. Biodiesel e sabdo. Aproveitamento dos subprodutos do processamento de 6leos e gorduras.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatéria 6
Agronomia Optativa
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Seq Aulas Teédricas Horas/Aula
1 Matéria-prima para 6leos e produtos gordurosos 4
1.1. Fonte, utilizagéo e classificagdo de 6leos e gorduras
1.2. Colheita, transporte e condigbes do armazenamento
1.3. Umidade, Temperatura e estrutura dos armazéns
2 Propriedades e fun¢des gerais 2
2.1. Fungdes
2.2. Classificagao
2.3. Nomenclatura
2.4. Constituintes do 6leo e gordura
3 Natureza das gorduras e 6leos 4
3.1. Propriedades fisicas dos 6leos, gorduras e acidos graxos
3.2. Composig¢ao quimica
3.3. Reagbes das gorduras e acidos graxos
4 Processamento de éleos e gorduras 4
4.1. Métodos de extracao
4.2. Métodos de refino
5 Antioxidantes 2
5.1. Oxidagao
5.2. Agao de diferentes antioxidantes
6 Fritura 2
6.1. Caracteristicas do 6leo para fritura
6.2. Reacgdes e efeito nos alimentos
7 Produtos derivados 4
7.1. Formagao de emulséo
7.2. Estabilidade da emulsao
7.3. Produtos: Maionese, margarina, manteiga, creme de leite, chocolate, ...
7.4. Subprodutos: lecitina, acidos graxos, vitaminas, antioxidantes; Farinhas,
farelos e proteinas vegetais processadas
8 Substitutos de gordura 2
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9 Biodiesel e sabao

9.1. Produgao e reagdes

10

Aproveitamento dos subprodutos do processamento de éleos e gorduras

10.1. Subprodutos: lecitina, acidos graxos, vitaminas, antioxidantes; Farinhas,
farelos e proteinas vegetais processadas

Diretor do Registro Escolar
2



PN UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
W PRO REITORIA DE ENSINO
RNl Y DIRETORIA DE REGISTRO ESCOLAR

CAL474 Tecnologia de Oleos e Gorduras

CAL474 Tecnologia de Oleos e Gorduras

Seq Aulas Praticas Horas/Aula
1 Determinacgdo do Teor de Oleo ou Gordura (%p/p) da Matéria-prima Oleaginosa 2
2 Determinacg&o do Teor de Acidos Graxos Livres (AGL) de um Oleo ou Gordura 2
3 Determinag&o do indice de Saponificagdo (IS) de um Oleo ou Gordura 2
4 Determinag&o do indice de Peréxido (IP) de um Oleo ou Gordura 2
5 Determinagéo Qualitativa da Rancidez de um Oleo ou Gordura (Teste de Kreis) 2
6 Determinacdo do indice de lodo de um Oleo ou Gordura (Il) 2
7 Determinacdo do indice de Refracdo (IR) e da Viscosidade (centipoise) de Oleo ou 2
Gordura
8 Determinacao de propriedades fisicas: Impurezas, umidade e presenga de outros 2
Oleos
9 Extragéo de Oleo por Prensagem Descontinua a Nivel de Laboratério 2
10 Extracdo de Oleo por Solvente a Nivel de Laboratério 2
11 Refinacdo de um Oleo: Neutralizacdo e Branqueamento a Nivel de Laboratério 2
12 Refinagdo de um Oleo: Desodorizagao a Nivel de Laboratério 2
13 Producao de maionese 2
14 Producao de sabao 2
15 Viagem: visita a uma fabrica de extracédo e processamento de 6leos, gorduras 2

vegetais e derivados
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