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Conteúdos 
 
UNIDADE I – Introdução à Tecnologia de Leite e Derivados 

1.1 Definições 
1.2 Composição química do leite de diferentes espécies (vaca, 
cabra, búfala, etc.) 
1.3 Características sensoriais do leite 
1.4 Propriedades biológicas do leite 
1.5 Fatores que afetam a composição química do leite 
1.6 Classificação do leite quanto à sua procedência 
 

UNIDADE II – Obtenção e Pré-beneficiamento do Leite 
2.1 Ordenha 
2.2 Resfriamento 
2.3 Análises realizadas na propriedade 
2.4 Transporte, recebimento e estocagem do leite na indústria  
 

UNIDADE III – Beneficiamento do Leite 
3.1 Classificação do leite quanto ao teor de lipídeos 
3.2 Tratamento térmico: pasteurização, esterilização, UHT 
3.3 Embalagem e armazenamento 
 

UNIDADE IV – Derivados do Leite 
4.1 Definição, classificação, etapas de elaboração, embalagem e 
conservação: queijo, manteiga, iogurte, leite em pó, leite 
condensado, doce de leite, nata, creme de leite, sobremesas a base 
de leite 
4.2 Aproveitamento de subprodutos na indústria de laticínios 
 

UNIDADE V – Controle de Qualidade e Legislação de Leite e Derivados 
5.1 Análises físico-químicas, sensoriais, microbiológicas e 
microscópicas 
5.2 Detecções de inibidores, contaminantes e antibióticos 
5.3 Legislação pertinente 
 
 

DISCIPLINA: Tecnologia de Leite e Derivados 

Vigência: a partir 2019/1 Período letivo: 5º semestre 

Carga horária total: 60h Código:  

Ementa: Aprofundamento de aspectos relativos à definição, características 
químicas e sensoriais e propriedades biológicas do leite. Aplicação de 
conceitos relativos à obtenção, ordenha, pré-beneficiamento e beneficiamento 
do leite cru. Estudo do conceito, classificação, processamento e conservação 
de derivados lácteos, com relação ao controle de qualidade e legislação 
vigente.  Elaboração de produtos derivados. 
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