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Quais as principais classes de lipideos em alimentos?

Descreva a nomenclatura dos acidos graxos. Dé exemplos.

Diferengas entre 6leos e gorduras

Discutir sobre cristalizagcdo de gorduras. Como ocorre?

Qual a morfologia dos cristais?

O que é polimorfismo, em termos de cristalizacdo de gorduras?
Importancia da cristalizagdo para produtos alimenticios. Discutir a margarina e a
tempera do chocolate.

Explique as principais etapas do refino de dleos vegetais

Expligue o processo de hidrogenacdo de acidos graxos? Qual a finalidade?
Por que sdao formados acidos graxos trans no processo de hidrogenagao?
O que é interesterificacdo e qual sua finalidade?

Descreva as etapas da Oxidacdo Lipidica

Quais fatores podem levar a oxidacao dos lipideos

Como funcionam os antioxidantes para o controle da oxidagdo lipidica?



