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Curso:
Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos

Unidade Curricular: 935030 - Tecnologia do azeite e 6leos vegetais
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Tipo de Unidade Curricular: Obrigatéria
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Modo de Ensino: Presencial

Area CNAEF: 541

ECTS: 5,5

Lingua de Trabalho: Portugués

TEMPO DE TRABALHO DO ESTUDANTE EM HORAS
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Pré-requisitos (se aplicavel): Nao se aplica

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

Compreender a importancia dos produtos/industrias estudados na Economia, no mercado nacional e mundial e no consumidor
mediterranico e do resto do mundo. Incentivar a inovagéo e a criatividade na elaboragdo de novos produtos. Dar ao aluno os
conhecimentos e as ferramentas necessarias para trabalhar em toda a fileira das industrias de extracdo de azeite virgem e na
industria de extragdo de 6leos vegetais de sementes oleaginosas, desde a correta selecdo da matéria-prima, passando pelos
principais métodos e equipamentos de extra¢do existentes, até ao aproveitamento dos subprodutos resultantes e controlo da
gqualidade em todas as fases do processo até a obtencédo, armazenamento, embalamento, conservagéo e comercializacao do
produto final.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Biossintese dos lipidos; classificacdo; acidos gordos saturados e insaturados; triglicéridos. Degradagédo das gorduras. O azeite:
formacé&o do azeite na azeitona; maturacao da azeitona; controlo de qualidade na rece¢éo da azeitona no lagar. Principais
tecnologias de extragcdo de azeite virgem: prensagem, centrifugacdo percolagdo; equipamentos; vantagens e desvantagens.
Subprodutos e efluentes: utilizagdes e tratamentos. Extracdo de 6leo de bagago de azeitona. O mercado mundial do azeite:
importacdes, exportacdes e consumo. Os diferentes produtos no consumidor: azeite, azeite virgem, azeite virgem extra, azeite
DOP, azeite biolégico. O azeite e a saude. Determinagéo da qualidade de um azeite virgem: analise sensorial — principais
atributos positivos e defeitos, analises laboratoriais — acidez, indice de peroxidos, absorvéncias no UV, polifendis, pigmentos.
Oleos vegetais: principais métodos de extracéo; sementes pobres e ricas em 6leo. Refinacéo de 6leos: principais etapas.

DEMONSTRAGCAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Nesta Unidade curricular o aluno frequentara aulas tedricas que lhe dardo conhecimentos tedricos de quimica e bioquimica para
perceber a evolugdo da matéria-prima e poder assim compreender e decidir sobre a obteng¢éo dos produtos finais pretendidos e
as ferramentas necessarias para poder trabalhar na industria de extracéo de azeite virgem e na industria de extragdo de 6leos
vegetais, controlando todo o processo tecnolégico, desde a rececdo da matéria-prima até ao armazenamento e embalamento
do produto final. Dao também ao aluno uma perspetiva de novas tendéncias do mercado e de inovagdo dos produtos. Tera
igualmente aulas praticas de laboratério onde aprendera a realizar as analises fisico-quimicas necessarias para avaliar a
gualidade de um azeite virgem, permitindo classifica-lo e contacto com os principais atributos negativos e positivos necessarios
a analise sensorial de azeites virgens.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As metodologias consistem em aulas expositivas, praticas laboratoriais, apresentacdes em powerpoint e projeccao de filmes
relacionados com o tema tratado. Realizagdo de visitas de estudo para percecao pratica de todos os processos: ao olival para
acompanhamento da maturacgédo e colheita da azeitona, a lagares de extracdo de azeite virgem para acompanhamento de todas
as etapas de extra¢cdo, a uma industria de extragéo de 6leo de bagaco de azeitona e a uma industria de extragéo e refinacao de
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Oleos vegetais.
DEMONSTRACAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*

O aluno fica apto a trabalhar na industria de extrac¢ao de azeite virgem e na industria de extracgéo de 6leos vegetais,
controlando todo o processo tecnoldgico, desde a recepgdo da matéria prima até ao armazenamento e embalamento do produto
final. Fica também apto a elaborar lotes de azeite de acordo com as suas caracteristicas quimicas e organolépticas e a controlar
a qualidade tanto da matéria prima (azeitona e sementes oleaginosas) como do produto final (azeite virgem, azeite, 6leo de
bagaco de azeitona e 6leos vegetais). Possui conhecimentos que permitem encaminhar os sub-produtos e efluentes para um
possivel aproveitamento ou tratamento. A realizagdo de visitas de estudo de toda a fileira, durante o periodo anual de laboracéo
dos diversos produtos, permite que o aluno adquira a percegéo préatica dos aspetos reais e mais importantes do trabalho nas
industrias estudadas.

METODOS DE AVALIACAO

A avaliagdo consiste na realizagéo de 2 frequéncias(60%) e um trabalho de pesquisa, realizado em grupo sobre os varios temas
tratados na unidade curricular, a elaborarem no exterior da escola (40%).
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Ano letivo de entrada em vigor: 2015/2016 | Data de aprovagdo em Conselho Técnico-Cientifico: 2012-10-10
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