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EMENTA

Extracdo; Refino; Mudanca de Consisténcia: Hidrogenacdo, Interestificacdo e Fracionamento; Fabricacdo de
Margarinas; Equipamentos e Especificagfes; Rendimento e Qualidade; Propriedades funcionais de 6leos e gorduras
na industria de alimentos; Processamento de manteiga, cremes, sorvetes chocolates e confeitos.

OBJETIVOS

- Conceituar matérias-primas oleaginosas e reconhecer sua importancia.

- Compreender as etapas de obtencéo de 6leos e gorduras.

- Identificar as principais mudangas necessarias ao processamento de 6leos e gorduras.

- Conhecer os equipamentos industriais usados para obteng¢éo de produtos oleosos/gordurosos industrializados.

- Conhecer o processamento dos principais produtos oleosos/gordurosos industrializados: margarina, dleos vegetais,
alvarina, manteiga, cremes, etc.

- Avaliar a qualidade e o rendimento de processos industriais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1° BIMESTRE

UNIDADE I: Introdugao & Tecnologia de Oleos e Gorduras. Principais matérias-primas de uso industrial.

UNIDADE II: Processos e produgao de éleos, gorduras e ceras.

UNIDADE IlI: Etapas de fabricagdo: Extracéo; Refino; Mudanca de Consisténcia: Hidrogenacéo, Interestificacdo e
Fracionamento.

2° BIMESTRE

UNIDADE IV: Fabricacéo de Margarinas; Oleo de Soja. Equipamentos e Especificacdes.
UNIDADE V: Rendimento e Qualidade dos processos produtivos.

UNIDADE VI: Propriedades funcionais de 6leos e gorduras. Uso industrial de éleos e gorduras.
UNIDADE VII: Processamento de manteiga, cremes, sorvetes chocolates e confeitos.

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS

Visita técnica (uma) para observar a aplicagédo pratica dos conceitos em uma industria de alimentos. A visita sera

realizada em conjunto com a disciplina de Instrumentacdo e Controle de Processos, a fim de integralizar e




complementar os conhecimentos adquiridos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas. Exercicios de fixagdo. Estudo dirigido. Visita técnica. Atividades avaliativas.

RECURSOS FisICOS

RECURSOS MATERIAIS

Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de pesquisa,

X o Televiséo
instituicdes e outros

Laboratério de Ensino X | Datashow
X | Laboratério de Informatica Retroprojetor

Outros: Aparelho de Som

X | DVD
Outros:
CRITERIOS DE AVALIAGAO

1° BIMESTRE:

1 prova: 7 pontos.
Trabalhos: 1 ponto.
Conceito: 2 pontos.
2° BIMESTRE:

1 prova: 7 pontos
Seminario: 1 ponto.

Conceito: 2 pontos.

Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico Edigao Local Editora Ano Vol.
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Bibliografia Complementar (no maximo 4 referéncias)
Autor Titulo/Periédico Edigao Local Editora Ano Vol.
Aplicacao de gorduras em
ITAL. chocolates, sorvetes, confeitos e - Campinas ITAL 1999 -
panificacao.




Lipideos: aspectos funcionais e

A . - Campinas ITAL 2002
novas tendéncias.

ITAL.

ITAL. Seminario sobre Sleos e - | campinas ITAL 1999

gorduras: tendéncias e inovacoes.
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