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TP388 Topicos Especiais sobre Lipidios (Estruturacdo convencional e ndo convencional de lipidios)

Special Topics in Lipids (Conventional and unconventional lipid structuring)

Temas especiales en lipidos (Estructuracién lipidica convencional y no convencional)

Ementa PORTUGUES / INGLES / ESPANHOL:

Estruturagdo convencional e ndo convencional de lipidios. Cristalizagdo lipidica: aspectos fundamentais. Niveis hierarquicos
em redes cristalinas: nano, micro e macroestrutura. Propriedades fisicas associadas. Avangos e novas tecnologias em
cristalizacdo. Oleogéis: histérico e conceitos gerais. Métodos de preparacgdo e classificacdo. Caracterizagdo de oleogéis e
aplicagdo em alimentos.

Conventional and unconventional structuring of lipids. Lipid crystallization: fundamental aspects. Hierarchical levels in
crystalline networks: nano, micro and macrostructure. Associated physical properties. Advances and new technologies in
crystallization. Oleogels: history and general concepts. Preparation and classification methods. Characterization of oleogels
and application in food.

Estructuracion convencional y no convencional de lipidos. Cristalizacién de lipidos: aspectos fundamentales. Niveles
jerdrquicos en redes cristalinas: nano, micro y macroestructura. Propiedades fisicas asociadas. Avances y nuevas
tecnologias en cristalizacion. Oleogeles: historia y conceptos generales. Métodos de preparacion y clasificacion.
Caracterizacion de oleogeles y aplicacién en alimentos.

Conteuido Programatico PORTUGUES / INGLES / ESPANHOL:

Quimica de lipidios; Cristalizagdo lipidica e redes cristalinas; Conceitos relacionados a cristalizagdo: conteudo de gordura
sélida, cinética de cristalizagdo, comportamento térmico, polimorfismo, microestrutura, consisténcia; Moduladores de
cristalizagdo; Novas tecnologias aplicadas a cristalizagdo lipidica; Sistemas de estruturacdo de lipidios; Oleogéis: defini¢do,
métodos de obtencgdo, classificagdo; Formulagdo e caracterizagdo de oleogéis; Aplicacdo de oleogéis em alimentos;
Seminarios.

Lipid chemistry; Lipid crystallization and crystalline networks; Concepts related to crystallization: solid fat content,
crystallization kinetics, thermal behavior, polymorphism, microstructure, consistency; Crystallization modulators; New
technologies applied to lipid crystallization; Lipid structural systems; Qils: definition, methods of obtaining, classification;
Formulation and characterization of oils; Application of oils in foods; Seminars.

Quimica de lipidos; Cristalizacién lipidica y redes cristalinas; Conceptos relacionados con la cristalizacion: contenido de
gordura solida, cinética de cristalizacion, comportamiento térmico, polimorfismo, microestructura, consistencia;
Moduladores de cristalizacidén; Nuevas tecnologias aplicadas a cristalizacién lipidica; Sistemas de estructuracion de lipidos;
Oleogeles: definicién, métodos de obtencidn, clasificacion; Formulacidon e caracterizacion de oleogeles; Aplicacion de
oleogeles en alimentos; Seminarios.
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Referéncias Complementares:

Artigos cientificos e artigos de revisdo disponibilizados durante a disciplina.
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