
 

 

 

 

PROGRAMA DE DISCIPLINA  
 
 
Código:  
PEQ-5030 

Disciplina: 
Tecnologia do leite e de produtos lácteos  

Créditos: 04 Carga Horária: 60 horas 

Linha(s) de Pesquisa:  
Tecnologia e Engenharia de Alimentos 

Prof. Responsável:   Roberta Targino Pinto Correia 
 
 
1 – EMENTA  

 
Composição e estrutura física do leite. Principais processos industriais de 
beneficiamento do leite. Microbiologia do leite e derivados. Culturas láticas - Tipos 
e metabolismo. Processos tecnológicos de obtenção de produtos lácteos 
fermentados e não fermentados - iogurte, queijos, sorvete, etc. Obtenção e 
utilização industrial das proteínas do soro. Reologia do leite e produtos lácteos. 
 
 
2 – OBJETIVO  

 
Estudar as reações e os processos de transformação do leite e seus derivados. 
 
 
3 – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

1. Obtenção higiênica do leite: Influência das Condições Ambientais; higiene da 
ordenha; 
 
2. Leite: Composição e estrutura de diferentes tipos de leite, fatores que 
influenciam a qualidade e quantidade do leite obtido; parâmetros de qualidade 
versus falsificação;.Legislação pertinente. 
 
3. Microbiologia do leite: microrganismos patogênicos e deterioradores, cinética 
de crescimento. fatores que afetam o crescimento dos microrganismos em leite e 
derivados; 
  
4. Operações de beneficiamento do leite: beneficiamento do leite fluído – 
centrifugação, homogeneização, pasteurização e processo UHT, classificação do 
leite; controle de qualidade da matéria e do produto. 
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5. Produção de derivados lácteos fermentados: bioquímica implicada na 
fabricação de queijo e iogurte; obtenção natural de coalhada; diferenças 
fundamentais entre queijo, iogurte e coalhada; Culturas microbianas utilizadas 
para a fabricação de fermentados; classificação do queijo e iogurte; principais 
métodos de avaliação de controle de qualidade; 
  
6. Produção de derivados não-fermentados:. Obtenção de Creme, Manteiga, leite 
em pó e leite condensado; métodos de avaliação do controle de Qualidade;  
 
 
4 – PROCEDIMENTOS DE ENSINO 

 
Aulas teóricas e aulas práticas. 
 
 
5 – FORMAS E CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO 

 
Avaliação escrita e análise de artigos científicos sobre o assunto. 
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