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DISCIPLINA: Tecnologia de Leite e Derivados 

Vigência: a partir de 2015/1 Período letivo: 2º semestre  

Carga horária total: 90 h Código: BG_ENS.011 

Ementa: Definição de leite. Características e propriedades do leite e produtos 
lácteos. Composição química do leite. Propriedades físico-químicas, 
nutricionais e sensoriais do leite. Anatomia e fisiologia da glândula mamária. 
Síntese do leite na glândula mamária. Produção higiênica do leite. 
Recebimento do leite na plataforma da indústria. Análises do leite. 
Industrialização do leite. Resfriamento. Tratamento térmico. Tecnologia de 
produtos lácteos: manteiga, queijo, sorvete, creme de leite, leite fermentado, 
leite evaporado, leite concentrado, leite em pó e leite condensado. Higienização 
da indústria de laticínios. Características dos equipamentos e métodos 
utilizados. Controle de qualidade na produção de leite e derivados. Efeito da 
armazenagem sobre os leites de consumo. Legislação. 

Conteúdos 

UNIDADE I – Características e Propriedades do Leite 
1.1 Definição de leite 
1.2 Propriedades do leite 

1.2.1 Composição química 
1.2.2 Propriedades físico-químicas 
1.2.3 Propriedades nutricionais 
1.2.4 Características sensoriais 
1.2.5 Alergia e intolerância 

1.3 Glândula mamária 
1.2.1 Anatomia e fisiologia 
1.2.2 Síntese do leite 

 
UNIDADE II – Controle de Qualidade da Matéria-prima 

       2.1 Operações pré-beneficiamento 
2.2.1 Higiene na ordenha 
2.2.2 Tipos de ordenha 
2.2.3 Pós-coleta do leite 
2.2.4 Classificação dos tipos de leite 
2.2.5 Principais fraudes 

    2.2 Análises do leite  
2.2.1 Acidez 
2.2.2 pH 
2.2.3 Prova do álcool 
2.2.4 Prova do alizarol 
2.2.5 Redutase com azul de metileno 
2.2.6 Peroxidase e fosfatase alcalina 
2.2.7 Densidade 
2.2.8 Gordura 

 
UNIDADE III – Beneficiamento do Leite e Produção de Derivados 
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       3.1 Beneficiamento do leite 

3.1.1 Recepção e seleção 
3.1.2 Filtração e centrifugação 
3.1.3 Resfriamento 
3.1.4 Padronização 
3.1.5 Homogeneização 
3.1.6 Pasteurização 
3.1.7 Esterilização 
3.1.8 Envase 
3.1.9 Armazenamento 

     3.2 Tecnologia de produtos lácteos 
3.2.1 Manteiga 
3.2.2 Creme de leite 
3.2.3 Queijos 
3.2.4 Sorvete 
3.2.5 Iogurte e bebidas lácteas 
3.2.6 Leite evaporado 
3.2.7 Leite concentrado e em pó 
3.2.8 Leite condensado 
3.2.9 Doce de leite 
3.2.10 Aproveitamento do soro 

 
UNIDADE IV – Controle de Qualidade dos Produtos Lácteos 
         4.1 Higiene e desinfecção na indústria de laticínios 
         4.2 Controle de qualidade na indútria de laticínios 
         4.3 Legislação 
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