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1 - EMENTA

Composicdo e estrutura fisica do leite. Principais processos industriais de
beneficiamento do leite. Microbiologia do leite e derivados. Culturas laticas - Tipos
e metabolismo. Processos tecnolégicos de obtencdo de produtos lacteos
fermentados e ndo fermentados - iogurte, queijos, sorvete, etc. Obtencdo e
utilizac&o industrial das proteinas do soro. Reologia do leite e produtos lacteos.

2 — OBJETIVO

Estudar as reagdes e os processos de transformacéo do leite e seus derivados.

3 — CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Obtencé&o higiénica do leite: Influéncia das Condi¢cdes Ambientais; higiene da
ordenha,;

2. Leite: Composicdo e estrutura de diferentes tipos de leite, fatores que
influenciam a qualidade e quantidade do leite obtido; parametros de qualidade
versus falsificacéo;.Legislacéo pertinente.

3. Microbiologia do leite: microrganismos patogénicos e deterioradores, cinética
de crescimento. fatores que afetam o crescimento dos microrganismos em leite e
derivados;

4. Operacdes de beneficiamento do leite: beneficiamento do leite fluido —
centrifugacédo, homogeneizacéo, pasteurizacdo e processo UHT, classificacdo do
leite; controle de qualidade da matéria e do produto.



5. Producdo de derivados lacteos fermentados: bioquimica implicada na
fabricacdo de queijo e iogurte; obtencdo natural de coalhada; diferencas
fundamentais entre queijo, iogurte e coalhada; Culturas microbianas utilizadas
para a fabricacdo de fermentados; classificacdo do queijo e iogurte; principais
métodos de avaliacdo de controle de qualidade;

6. Producédo de derivados nao-fermentados:. Obtencdo de Creme, Manteiga, leite
em po e leite condensado; métodos de avaliagcdo do controle de Qualidade;

4 — PROCEDIMENTOS DE ENSINO

Aulas teodricas e aulas préticas.

5 — FORMAS E CRITERIOS DE AVALIACAO

Avaliacao escrita e analise de artigos cientificos sobre o assunto.
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Artigos cientificos recentemente publicados abordando temas de interesse para a
disciplina.



