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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Compreender o processo de formacéo do fruto, da semente e sintese dos 6leos vegetais

2. Conhecer os processos tecnoldgicos de obtengéo de azeite, 6leos vegetais e azeitona de mesa e ter capacidade de intervir ao nivel da sua melhoria
3. Conhecer a composigdo quimica e os factores que a afectam

4. Implementar protocolos de verificacdo de controlo de qualidade e autenticidade de azeites, 6leos vegetais e azeitona de mesa

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Os alunos deverao ter conhecimentos de quimica, bioquimica e microbiologia.

Contetdo da unidade curricular

Formacéo do fruto, da semente e biossintese dos lipidos. Colheita e conservacéo da materia prima e sua influéncia na qualidade. Processamento tecnol6gico nos
6leos de sementes. Processamento tecnoldgico do azeite. Composigéo dos dleos vegetais e factores que a afectam. Armazenamento e conservacéo dos 6leos
vegetais. Embalagem. A qualidade dos 6leos vegetais. Legislagao e qualidade. Autenticidade do azeite e 6leos vegetais. Tecnologia de producéo da azeitona de
mesa.

Contetdo da unidade curricular (versao detalhada)

1. FORMACAO DO FRUTO, DA SEMENTE E SINTESE DO OLEO
- Origem, estrutura e desenvolvimento da membrana celular
- Formagéo e biossintese dos lipidos nas células
- O 6leo no fruto e semente _ .
2. COLHEITA E CONSERVAGCAO DA MATERIA-PRIMA
- Processos de colheita
- Processos de conservacgéo e sua influéncia na qualidade
3. PROCESSAMENTO TECNOLOGICO NOS OLEOS DE SEMENTES
- As diferentes operagdes do processamento
- O processo de extracgédo
- Efeito das operagdes tecnoldgicas ha composicéo dos 6leos
4. PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DO AZEITE
- A operagdo de moenda
- A operacéo de termobatedura
- A extraccdo do azeite: Prensagem; Centrifugacéo; Percolacéo ou filtrag&o selectiva
5. COMPOSICAO DOS OLEOS VEGETAIS, E FACTORES QUE A AFECTAM
- Fracgédo saponificavel: composicé@o em acidos gordos; triglicéridos
- Outros componentes da frac¢éo saponificavel: fosfatideos; clorofilas.
- Fraccéo insaponficavel:
- Hidrocarbonetos
- Substancias de natureza terpénica e esterélica: eritrodiol e uvaol; esteréis
- Carotendides
- Tocoferois
- Ceras
- Compostos fendlicos
- Compostos volateis
6. ARMAZENAMENTO E CONSERVACAO DOS OLEOS VEGETAIS
7. EMBALAGEM .
8. A QUALIDADE DOS OLEOS VEGETAIS
- Avaliagdo sensorial
- Hidrolise e acidez: Rancidificacéo hidrolitica
- Oxidagéo e estabilidade oxidativa: auto-oxidagéo; foto-oxidacgao;
- Glicéridos e acidos gordos
- Esterois
- Ceras
- Cor
9. LEGISLAGAO E QUALIDADE
10. A AUTENTICIDADE DO AZEITE E OLEOS VEGETAIS
- Adulteracéo de azeite por mistura com diferentes tipos de azeites
- Adulteracéo de azeite por mistura com diferentes tipos de 6leos vegetais
- Confirmagéo da autenticidade e deteccéo de adulteracdes pela composi¢ao quimica
- Métodos quimiométricos de andlises de resultados
- Novos métodos de verificacdo da autenticidade
- Andlise de isétopos estaveis
11. TECNOLOGIA DE PRODUGCAO DE AZEITONA DE MESA
- Classificagao dos diferentes tipos
- Processos de fabrico
- Controlo de qualidade
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas presenciais: Aulas magistrais, teérico praticas e laboratoriais dos temas a desenvolver na Unidade Curricular. Visita de estudo a unidades de processamento
de azeite e azeitona de mesa. Horas néo presenciais: estudo das matérias. Pesquisa de bibliografia para elaboracéo e discussédo dos relatorios das aulas

laboratoriais a apresentar e discutir em seminario.

Alternativas de avaliagdo

1. Alternativa 1 - (Ordinario) (Final, Recurso, Especial)
- Trabalhos Praticos - 50%
- Exame Final Escrito - 50%

2. Alternativa 2 - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100%

Lingua em que é ministrada

Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros
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