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Disciplina: Tecnologia de Leite e Derivados

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° semestre

Carga horaria Total: 110 h Codigo: BG_ALI19

Ementa: Compreensdo da composicao quimica, das propriedades fisico-
guimicas, nutricionais e sensoriais do leite. Diferenciacdo entre alergia e
intolerancia ao leite. Estudo da sintese do leite na glandula mamaria e reflexo
de ejecdo do leite. Verificacdo da producao higiénica do leite. Abordagem da
contaminacao e fraudes em leite cru. Caracterizacdo do controle fisico-quimico
e microbiologico do leite. Estudo da mastite e seu diagndstico no leite.
Apresentacgao dos tipos de leite comercializados. Descri¢do do processamento
de leites concentrados e desidratados. Exploracdo da tecnologia de
processamento de queijos, iogurtes, leites fermentados e bebidas lacteas.
Conhecimento sobre a tecnologia de processamento de manteiga e creme de
leite. Pesquisa da producéo de sorvetes, sobremesas lacteas e doces de leite.
Entendimento do controle de qualidade e legislacdo de produtos lacteos.

Conteudos

UNIDADE | — Caracteristicas e Propriedades do Leite
1.1 Definicdo de leite
1.2 Composicédo quimica
1.3 Propriedades fisico-quimicas
1.4 Propriedades nutricionais
1.5 Caracteristicas sensoriais
1.6 Alergia e intolerancia
1.7 Glandula mamaria
1.7.1 Anatomia e fisiologia
1.7.2 Sintese do leite
1.7.3 Mecanismo de liberacao do leite

UNIDADE Il — Controle de Qualidade da Matéria-prima
2.1 Operacdes pré-beneficiamento
2.2.1 Higiene na ordenha
2.2.2 Tipos de ordenha
2.2.3 Pos-coleta do leite
2.2.4 Mastite clinica e subclinica
2.2.5 Principais doencas do gado leiteiro
2.2.6 Classificacéo dos tipos de leite

2.2 Analises fisico-quimicas e microbiolégicas do leite
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2.2.1 Acidez

2.2.2 pH

2.2.3 Prova do élcool

2.2.4 Prova do alizarol

2.2.6 Peroxidase e fosfatase alcalina

2.2.7 Densidade

2.2.8 Gordura

2.2.9 Sdélidos totais e sélidos ndo gordurosos
2.2.10 Pesquisa de neutralizantes da acidez, reconstituintes da
densidade e agentes inibidores de crescimento
2.2.11 Contagem padréo em placas

UNIDADE Il — Beneficiamento do Leite e Producéo de Derivados

3.1 Beneficiamento do Leite
3.1.1 Recepcéo e selecao
3.1.2 Filtracao e centrifugacéo
3.1.3 Resfriamento
3.1.4 Padronizacao
3.1.5 Homogeneizacao
3.1.6 Pasteurizacao
3.1.7 Esterilizagéo
3.1.8 Envase
3.1.9 Armazenamento

3.2 Tecnologia de processamento de produtos lacteos
3.2.1 Leite evaporado
3.2.2 Leite concentrado e em poé
3.2.3 Leite condensado
3.2.4 Queijos
3.2.5 logurte, leites fermentados e bebidas lacteas
3.2.6 Manteiga
3.2.7 Creme de leite
3.2.8 Sorvete
3.2.9 Sobremesas lacteas
3.2.10 Doce de leite
3.2.11 Aproveitamento do soro

UNIDADE IV - Controle de Qualidade dos Produtos Lacteos
4.1 Higiene e desinfec¢do na industria de laticinios
4.2 Controle de qualidade na industria de laticinios
4.3 Legislagéo
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