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DISCIPLINA: Tecnologia de Leites e Derivados

Vigéncia: a partir de 2022/2 Periodo letivo: 2022/2
Carga horéaria total: 40h Caodigo:
Ementa:

Compreensdo da composi¢cdo quimica, das propriedades fisico-quimicas,
nutricionais e sensoriais do leite. Diferenciacdo entre alergia e intolerancia ao
leite. Estudo da sintese do leite na glandula maméria e reflexo de ejecdo do
leite. Verificagcdo da producado higiénica do leite. Caracterizagdo do controle
fisico-quimico e microbioldgico do leite. Estudo do beneficiamento do leite para
consumo. Entendimento do controle de qualidade e legislacdo de produtos
lacteos. Exploracdo da tecnologia de processamento de queijos, leites
fermentados, iogurtes e bebidas lacteas. Conhecimento sobre a tecnologia de
processamento de manteiga, nata e creme de leite. Pesquisa da producédo
doces de leite e leite condensado.

Conteudos

UNIDADE | — Caracteristicas e Propriedades do Leite
1.1 Estudo do Leite — Importancia;
1.2 Defini¢ao de leite
1.3 Composi¢ao quimica
1.4 Propriedades nutricionais e sensoriais
1.5 Alergia e intolerancia
1.6 Sintese e mecanismo de liberacéo do leite

UNIDADE Il — Obtencao higiénica e qualidade do leite

2.1 Ordenha

2.2 Fontes de contaminacéo

2.3 Microbiologia do leite

2.4 Pré-beneficiamento: resfriamento e estocagem
2.5 Transporte e recebimento do leite na industria
2.6 Andlises de controle de qualidade do leite

2.7 Legislacdo pertinente
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UNIDADE Ill — Beneficiamento do leite para consumo
3.1Filtracdo
3.2 Padronizacao
3.3 Homogeneizacao
3.4 Tratamento térmico
3.5 Resfriamento
3.6 Embalagem
3.7 Armazenamento

UNIDADE |V — Derivados lacteos

4.1 Definicdo, classificacdo, etapas de elaboracdo, embalagem, conservacao,
controle de qualidade e legislagao vigente

4.1.1 Processamento de queijos
4.1.2 Processamento de leites fermentados (iogurte e bebida lactea)
4.1.3 Processamento de creme de leite, nata e manteiga

4.1.4 Processamento de leite condensado e doce de leite
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