UNIVERSIDAD DE CHILE

FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS
CARRERA :INGENIERIA AGRONOMICA
Departamento : Agroindustria y Enologia

TECNOLOGIA DE GRASAS Y ACEITES

Profesor Responsable
Profesores Colaboradores D

Profesor Ayudante: D
Codigo :
Semestre: : Primavera
Tipo de asignatura : Electiva
Requisitos :

Horas tedricas 12

Horas practicas 3

Total horas del programa : 80
Horas alumno 3
Unidades Docente 27
Pagina WEB -

Objetivos Generales:

=  Conocer y comprender la problematica mundial y nacional relacionada con el procesamiento de grasas y
aceites, la comercializacion y el consumo de las mismas.

=  Analizar la produccién de materias primas y su efecto en la calidad de materias grasas, sus derivados y
subproductos.

=  Analizar las diferentes etapas para la obtencion de las grasas y aceites, sus procesos de transformacion industrial,
sus posibles alteraciones y sus condiciones de almacenamiento.

= Vision de las utilizacion de estos productos y la reglamentacion vigente sobre materias grasas.

Objetivos Especificos:

= Conocer la composicion y estructura de la materia prima para la industria de aceites y grasas comestibles.

=  Conocer las técnicas para la obtencion de grasas y aceites , para la refinacion de los productos crudos y los
procesos de modificacion aplicados sobre las materias grasas.

= Establecer relaciones entre el procesamiento y la estabilidad de los productos grasos, y aplicar métodos de
conservacion a los productos ya elaborados.

Unidades Didacticas:

1. Introduccion.
Motivacion al curso
Entrega de programas
Horas asignadas  : 1
Evaluacion : Analisis en clase
2. Conceptos generales relacionados con la industria de cuerpos grasos.
Panorama mundial y nacional
Consumo mundial y nacional
Importaciones - Exportaciones
Situacion y tendencia de la industria nacional
Horas asignadas  : 2
Evaluacion : primera prueba



3. Materias primas de la industria de aceite y grasas comestibles.
De origen animal
De origen vegetal
Almacenaje, transporte y comercializacion
Calidad "tecnoldgica" de las materias primas
Horas asignadas  : 4
Evaluacion : primera prueba
4. Composicion quimica y propiedades de las grasas.
Estructura quimica
Propiedades fisicas
Propiedades quimicas
Acidos grasos esenciales
Horas asignadas : 4
Evaluacion : Quiz y primera prueba
5. Extraccion de grasas y aceites.
Preparacion de las semillas oleaginosas
- Influencia de la preparacion en rendimiento y calidad
Extraccion de aceites vegetales
- Extraccion por presion
- Extraccion por solvente
Extraccion de grasas animales y aceites de pescado
Laboratorio: Extraccion de aceites y grasas
Horas asignadas  : 9
Evaluacion : Quiz y primera prueba
6. Refinacion quimica de grasas y aceites.
Consideraciones generales: importancia del proceso
Desgomado
Neutralizacion por via quimica
Decoloracion o blanqueado
Desodorizacion
Winterizacion
Laboratorio: Determinaciones analiticas
Horas asignadas  : 9
Evaluacion : primera prueba
7. Refinacion fisica de aceites y grasas
Laboratorio: Determinaciones analiticas
Horas asignadas  : 5
Evaluacion : Quiz y segunda prueba
8. Métodos especiales de tratamiento, modificaciones de las materias grasas.
Hidrogenacion de aceites
Interesterificacion
Fraccionamiento
Laboratorio: Determinaciones analiticas
Horas asignadas  : 7

Evaluacion : segunda prueba
9. Preparados grasos
Margarina
- Materias primas, fabricacion, equipos
"Shortenings"
Horas asignadas  : 2
Evaluacion : segunda prueba

10. Utilizacion de materias grasas a alta temperatura
Mecanismo general de la fritura.
Efecto de las altas temperaturas sobre el aceite y los alimentos.
Laboratorio: Determinaciones analiticas

Horas asignadas  : 7

Evaluacion : Quiz y segunda prueba



11. Aspectos nutricionales de las grasas procesadas
Calidad de grasas y aceites segun su utilizacion
Materias grasas hidrogenadas

Horas asignadas  : 2

Evaluacion : Quiz y segunda prueba

12. Sustitutos y reemplazantes de grasas

Horas asignadas  : 2

Evaluacion : segunda prueba

13. Reglamentacion nacional sobre materias grasas

Horas asignadas  : 2

Evaluacion : segunda prueba

14. Visita a industrias:

aceitera y otras

Horas asignadas  : 12

Evaluacion : Quiz y segunda prueba

15. Seminario de practicas.

Horas asignadas  : 12

Evaluacion : exposicion oral de trabajo bibliografico
Método:

Clases tedricas expositivas, complementadas con uso de material audiovisual y lecturas obligatorias, sobre
temas de las materias de la asignatura.
Los seminarios de practicas son, trabajos bibliograficos, expuestos oralmente por los estudiantes
Practicas en laboratorio y visitas a industrias procesadoras de Grasas y Aceites.

Evaluacion:
1*. Prueba de Catedra :35%
2%, Prueba de Catedra :35%
3* Quiz (sin aviso previo) y trabajos : 30%
100% wevevviies e 75%
4* Examen Final........cccccoooviiiiiiiiiiiiiiies e 25%

Asistencia: 75 % a la clases teoricas y 100% a las actividades practicas (seminarios y laboratorios).
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