PROGRAMA E CALENDARIZACAO

Tecnologia de Oleos e Gorduras

Ano lectivo 2024-2025

22 Ciclo; 12/392 semestre ECTS: 6; Horas lectivas: 4h/semana

Docente responsavel: Prof. Suzana Ferreira-Dias (suzanafdias@isa.ulisboa.pt)
Hordrio:

52 feira: 14:00-18:00 h (EFL, sala 2.25)

OBJECTIVOS

Adquirir os conceitos basicos da Tecnologia de Oleos e Gorduras, que permitem
preparar o estudante para a sua actividade profissional nas diferentes industrias de
Oleos e gorduras (e.g., lagares de azeite; unidades de extrac¢cdo de dleos vegetais e
animais; refinarias, fabricas de margarinas e de biodiesel), tanto nas dareas de
processamento como de qualidade e inovacdo de produto.

PROGRAMA RESUMO:

Importancia econdmica dos diferentes 6leos e gorduras a nivel nacional e mundial. O
papel das gorduras na alimentacdo. Breve revisdao dos conceitos de quimica e bioquimica
dos lipidos: definicdo de gordura e dleo, propriedades fisicas, quimicas e funcionais das
gorduras, reac¢bes e fendmenos de degradacao das gorduras, e sua importancia
tecnolégica. O azeite: definicdo; métodos de extrac¢dao e equipamento utilizado;
controlo de qualidade; tipos comerciais; alegacdes de saude. As gorduras de sementes
de oleaginosas e sub-produtos pobres e ricos em 6leo: métodos de extraccdo e
equipamentos utilizados. Oleos e gorduras animais: métodos de extraccio e
equipamentos utilizados. A refinagao dos 6leos e gorduras: objectivos, refinacdo alcalina
e refinagdo fisica, operacdes e equipamentos utilizados. Técnicas de modificagdo de
gorduras: fraccionamento, hidrogenacao e interesterificacdo. Margarinas e cremes de
barrar: definicGes e técnicas de fabrico. A operacdo de fritura. Novas tendéncias na
tecnologia de 6leos: producdo de lipidos estruturados por via quimica e enzimatica,
produtos co-processados a partir de azeite e plantas aromaticas. Valorizacdo integrada
de subprodutos das industrias de dleos e gorduras aplicando o conceito de biorrefinaria:
producdo de biodiesel a partir de 6leos brutos de elevada acidez; producdo de
biolubrificantes, recuperacdo de extractos ricos em compostos fendlicos, etc.



CALENDARIZACAO

2024-2025

Semana

Data

Sumario

1

12 Set

Apresentacdao da U.C. e regras de funcionamento; definicao
de gordura e éleo, propriedades fisicas, quimicas e funcionais
das gorduras, a importancia das gorduras na alimentacao;
reaccbes e fendmenos de degradacdo das gorduras,
importancia analitica e tecnolégica das reac¢des das gorduras.

19 Set

N3o ha aula.

26 Set

Prof. Rajko Vhidri, Universidade de Lubliana, Eslovénia

Tecnologia de Extrac¢dao do Azeite. Aspectos particulares e
actuais do sector a nivel mundial, da EU e nacional.
Tecnologia de extrac¢do: sistemas classico e continuos de

duas e trés fases.

3 Out

Azeite: Tecnologia de Extraccdo do Azeite (continuacdo);
Factores que influenciam a sua qualidade; critérios de
gualidade e pureza; tipos comerciais de azeite; Alegacdes de

salde para o azeite.

10 Out

Parametros de qualidade e pureza do azeite.
Andlise sensorial de azeites virgens: provas para
identificacdo de atributos positivos e defeitos. Determinagao

laboratorial da acidez, K23, e K270 de azeites virgens

17 Out

Extraccdo dos 6leos de sementes ricas e pobres em dleo e de
dleo de bagaco de azeitona: diagramas de processo,
operacdes unitdrias e equipamento utilizado.

Extrac¢ao de dleos e gorduras animais.

Valorizagao de residuos e sub-produtos das industrias de

Oleos e gorduras.

24 Out

A refinacdo dos dleos: via alcalina e via fisica; vantagens e
inconvenientes; a operacao de desgomagem (convencional e
enzimatica); neutralizacdo, descoloracdo e destilacdo por
arrastamento por vapor.

Ensaio de neutralizacdo laboratorial.




7 Nov

Técnicas de modificacdo das propriedades fisico-quimicas
das gorduras: hidrogenacao, fraccionamento e

interesterificacdo.

14 Nov

Contaminantes em 6leos e azeites-Eng. Paula Allen (Sovena)
(a confirmar data)

A operacgao de fritura; reac¢des degradativas durante o
aquecimento de 6leos a temperaturas de fritura;
comportamento dos diferentes dleos; aspectos legislativos e
determinagdes laboratoriais de controlo de qualidade dos

6leos aquecidos.

10

21 Nov

Visita de Estudo Espordo - Azeites (Reguengos de Monsaraz)
e Casa Alta — Extraccdo de d6leo de bagaco de azeitona

(Ferreira do Alentejo).

11

28 Nov

Nao ha aula

12

5 Dez

Visita de Estudo Narciso Dias & Filhos (Peniche)

13

12 Dez

Utilizacdo de lipases na tecnologia dos lipidos.
Lipidos estruturados: definicdo, tipos e técnicas de obtencdo

(via quimica e enzimatica).

14

19 Dez

Biodiesel: em que consiste, vantagens e inconvenientes;
producdo por catalise alcalina e enzimatica; variaveis de

processo e sua optimizacao para diferentes éleos.




AVALIACAO

Frequéncia:
e Realizacdo do trabalho de exposi¢ao oral, individual e presencial, de um tema
no ambito da Tecnologia de Oleos e Gorduras.
e Participagdo nas visitas de Estudo (Espordo, Casa Alta; Narciso Dias & Filhos).
Avaliagao:
O método de avaliagao foi discutido na primeira aula com os alunos e tem em conta os
seguintes componentes:

A. Exame Final: A nota minima é de 9,5 valores. Um aluno que ndo tenha comparecido no
teste ou tenha nota inferior a 9,5 valores, devera fazer exame final.

O exame representa 80 % da nota da U.C.
B. Realizacdo do trabalho de exposi¢ao oral na aula, de um tema no ambito da

Tecnologia de Oleos e Gorduras (20 % da nota final).

Nota Final= (80A+20B)*20/100

Cada componente da avaliagao nao podera ter classificagdo inferior a 9,5 valores.
A componente B sera avaliada por todos os alunos.



