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I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

fo) -

CODIGO NOME DA DISCIPLINA TURMA _.—N DEEI-;&FAN_.—‘L\SISAULA AOTAL DE HORA

TEORICAS | PRATICAS | AULA SEMESTRAIS
CAL5125 Tecnologia de O leos 08503 3 - 5

e Gorduras 4

II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S)/E-MAIL II1. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Profa. Dra. Jane Mara Block - 42 feira 13:30-16:00
janeblock@gmail.com /jane.block@ufsc.br

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO [ NOME DA DISCIPLINA

- NAO HA PRE-REQUISITOS PARA A DISCIPLINA

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduacga o em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Matérias-primas oleaginosas. Composi¢ao de dleos e gorduras: acidos graxos, trigliceridios, compostos
minoritarios. Processamento de o6leos e gorduras: Preparacdao de mate rias-primas. Extracao,
degomagem, neutralizacao, clarificacdo, desodorizacao. Modificacao de 6leos e gorduras: hidrogenacgao,
interesterificacdo e fracionamento. Gorduras especiais. Oxidagao de 6leos e gorduras. Analise de 6leos
gorduras.

VII. OBJETIVOS

GERAL: fornecer conhecimentos basicos sobre quimica, ana lise e tecnologia de 6leos e gorduras,
de maneira que o aluno compreenda os processos industriais empregados e o controle de qualidade
realizado em cada etapa do processo e no produto final.

ESPECIFICOS:

- Apresentar conceitos basicos sobre 6leos e gorduras, sua composicao, estrutura, propriedades fisicas
e quimicas.

- Introduzir conceitos e técnicas aplicadas no refino e modificagdo de 6leos e gorduras.

- Conhecer os métodos analiticos aplicados no controle de qualidade durante o processamento e
no produto final.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:

Fontes e producdo mundial de oleaginosas

Composicdo e estrutura de o leos e gorduras

Composicdo em acidos graxos, composicio o trigliceridica, componentes na o gliceridios
Propriedades fisicas:

Ponto de fusio, polimorfismo, densidade, indice de refracao.

5. Propriedades quimicas:

BN
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Hidrdlise e esterificacdo, saponificacdo, hidrogenacao, oxidacao.
6. Industrializacdo de 6leos e gorduras
6.1 Preparacdo da mate ria-prima

6.2 Extracdo

6.3 Refino
6.3.1 Degomagem, neutralizacdo, branqueamento, desodorizacao
6.32 Controle de qualidade de 6leos e gorduras durante o processamento

6.4 Modificacdo de Oleos e Gorduras
641 Hidrogenacdo, isdbmeros trans em alimentos, CLA
642 Fracionamento e Interesterificaca o

6.5 Controle de Qualidade

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Aula expositiva (projetor multimildia - datashow) e discusso. es de textos/artigos.

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliaca. 0 do desempenho de cada aluno dar-se-al atravel s da realizaca. o de 3 (tre/ s) provas escritas e individuais e
da apresentaca. o de 2 atividades em sala.

Seral considerado aprovado o aluno que obtiver mel dia final igual ou superior a seis (6), conforme o

cal Iculo abaixo, e que tenha freque/ ncia, no milnimo, 75% das atividades da disciplina. Cal Iculo para me1 dia final:

Me1l dia final* = [(PTI + PTll + PTIll) /3] x 0,8 + [(Nota de atividades / nul mero de atividades] x 0,2
*PTI, PTIl e PTIIl = provas teolricas |, Il e Ill.

Os alunos que faltarem al (s) prova (s) devera. o proceder de acordo com a legislaca. o vigente na UFSC.

XI. NOVA AVALIACAO

Conforme estabelece o §22 do Art.70, da Resoluca.o n2 017/CUn/97,

o aluno com frequéncia suficiente (FS) e mel dia das notas de avaliaco. es do semestre entre 3,0 (tre/s vilrgula zero)
e 55 (cinco vilrgula cinco)terdl direito a uma nova avaliagdo teol rica (cumulativa) no final do semestre. A nota
final seral cal culada atravel s da média aritmé tica entre a média das notas das avaliagbes parciais e a nota obtida na nova
lavaliacdo.

XII. CRONOGRAMA TEORICO

Data Conteudo H/A
12/03 | Preparo de MP para Extracdo de 6 leos 3
19/03 | Extracido de Oleos 3
26/03 | Extracdo de 6leos 3
02/04 | Refino: Degomagem 3
09/04 | Refino: neutralizacdao e branqueamento 3
16/04 | Refino desodorizacio e refino fisico 3
23/04 | Proval 3
30/04 | Modificacdo de oleos e gorduras: hidrogenacao, fracionamento e interesterificacdo 3
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04/05 Modificacdo de oleos e gorduras: hidrogenacao, fracionamento e interesterificacao 3
14/05 VIII COG 3
21/05 Margarinas e Shortenings 3
28/05 Margarinas e Shortenings 3
04/06 Prova Il 3
11/06 Semindrios Preparo de MP e Processamento de Oleaginosas 3
18/06 Semindarios Preparo de MP e Processamento de Oleaginosas 3
25/06 Semindrios Preparo de MP e Processamento de Oleaginosas 3
02/07 Nova avaliacdo 3
09/07 Fechamento de médias e divulgacio das notas 3

XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA

BLOCK, ].M. & BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en Aceitesy Grasas. Volumen 1 -
Procesamiento. Blucher/SBOG/AOCS. 475p. 2009.

DORSA, R. Tecnologia de O leos Vegetais. Westfalia Separator do Brasil, 2004. 463 p.

OETTER, M.; REGITANO-d’ARCE, M.A.B. & SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Ed. Manole, 2006. 612p.

Requisitos sanitarios para 6leos e gorduras vegetais. Ministério da Sau de, Age ncia Nacional de Vigila
ncia Sanita ria, Resoluca o-RDC n? 481, de 15.03.2021.

Tecnologia para producdao do o6leo de soja: descricido das etapas, equipamentos, produtos e
subprodutos. Documentos 171, 12 ed. Londrina, PR 2001. EMBRAPA.
Disponivel em: https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital /bitstream/CNPS0/18455/1/doc171.pdf

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AOCS. Official Methods and Recomended Pratices of the American oil Chemists Society. 4ed.
Washington, 2004.

BLOCK, ].M. & BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en Aceites y Grasas. Volumen 2 - Quimica.
Blucher/SBOG/AOCS, 2012.

ERICKSON, M.D. Pratical handbook of soybean processing and utilization. Champaign: AOCS Press,
1995.

KODALI, D.R. & LIST, G.R. Trans fats alternatives. AOCS Press, Champaign, 133p. 2005.
SHAHIDI, F. (ed). Bailey's industrial oil and fat products. John Wiley & Sons, 2005, 6 Volumes.
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