Oleos e gorduras

Objectivos:

Identificar fontes de gorduras e 6leos alimentares.

Apontar funcdes das gorduras e 6leos nos alimentos.

Descrever a composicao quimica de diferentes 6leos e gorduras.

Explicar os processos de extraccao de gorduras e 6leos a partir de matérias
primas animais e vegetais.

Descrever processos de refinacao e modificacao de gorduras e 6leos .

Apontar substitutos de lipidos.

Palavras chave:
Brangueamento, desodorizacao, hidrogenacao,
“winterizacao”, rancificacao, azeite virgem.
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HIDROGENACAO
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DESODORIZACAO
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. . Apanha das
Fabrico de azeite Azeltonas

Transporte
para o Lagar

Operacdoes
Preliminares

Azeitona Limpa Lavada e Pesada

Moenda

Pasta de Azeitona

Termobatedura

Pasta de azeitona Batida e Aquecida

V|
Separacdo de
solidose | Bagaco
qulidns

Azeite + Agua

Separacao | Agua
do Azeite Russa

Azeite Virgem

Armazenamento
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