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_ DIRETORIA DE ENSINO ,
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE OLEOS E GORDURA

Caodigo: SAGRO.011

Carga Horaria Total: 40 hs CH Tedrica:30hs CH Prética:10hs
CH - Pratica como Componente Curricular do

ensino:

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: SAGRO.002; SAGRO.003
Semestre: 2° Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Caracteristicas de o6leos e gorduras, Reagdo de deterioragdo de dleos e gorduras,
Beneficiamento de graos, Extracao e refino de éleos vegetais, Margarina, Maionese.

OBJETIVO

- Conhecer a estrutura basica dos acidos graxos e triacilglicerideos;

- Diferenciar 6leos de gorduras vegetais;

- Caracterizar as principais causas da deterioragao de gorduras vegetais;

- Saber as etapas de preparagao das sementes e/ou graos para a extragao de 6leo vegetal;
- Conhecer as etapas de refino de 6leo vegetal bruto;

-Entender o processamento de produtos derivados de 6leos e gorduras como margarina e
maionese.

PROGRAMA

UNIDADE I: Caracteristicas de Oleos e Gorduras
Acido graxo: Cis x trans; Saturado x insaturado
Acidos graxos essenciais : 2.1. Omega 3 x Omega 6
Triacilglicerideos

Substancias nao-glicerideos

Oleos x gorduras

UNIDADE II: Reagao de deterioragio de Oleos e Gorduras
Introducéo; Rancidez hidrolitica; Rancidez oxidativa

UNIDADE lll: Beneficiamento de graos
Etapas de beneficiamento de graos: Recepcao, Pré limpeza, Limpeza, Secagem, Separacgao
e classificacdo, Descascamento, Decortificagdo, Cozimento, Laminagao, Armazenamento

UNIDADE IV: Extragao e refino de dleos vegetais

Histdrico das oleaginosas

Extracédo de 6leo bruto: Prensagem, Extracao por solvente

Preparagéo dos graos de soja

Extracdo do 6leo de soja: Por solvente, Por prensagem e solvente

Refino de dleo bruto: Degomagem, Neutralizacao, Clarificacdo, Desodorizacao

UNIDADE V: Processamento de margarina
Introducéo, Legislagdo, Emulsdo, Emulsificantes, Ingredientes basicos, Processamento,
Processos de modificacbes de 6leos, Classificagdo, das margarinas quanto ao teor de
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lipidios, Controle de qualidade.

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas tedricas serdo expositivas e dialogadas e as aulas praticas serdo conduzidas no
laboratorio de Bromatologia.

RECURSOS

Quadro branco, notas de aula e estudos dirigidos, recursos audiovisuais como data show,
lousa digital e multimidia.

AVALIAGAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagédo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater
processual, continuo e formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.
Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, deixando
sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

= Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producgao individual e em equipe;
= Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragédo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagogicos e cientificos adquiridos;

= Desempenho cognitivo em exercicios tedricos e praticos;

= Criatividade e uso de recursos em apresentagao de conteldos;

= Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).
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