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DISCIPLINA: Tecnologia de Leite e Derivados

Vigéncia: a partir 2023/1 Periodo letivo: 5° semestre
Carga horéaria total: 60h Cédigo: SUP.1276

CH Extensé&o: NSA CH Pesquisa: NSA

CH Pratica: 30h %EAD: NSA

Ementa: Aprofundamento de aspectos relativos a definicdo, caracteristicas
guimicas e sensoriais e propriedades biologicas do leite. Aplicacdo de
conceitos relativos a obtencédo, ordenha, pré-beneficiamento e beneficiamento
do leite cru. Estudo do conceito, classificacao, processamento e conservacao
de derivados lacteos, com relacdo ao controle de qualidade e legislacao
vigente. Elaboragéo de produtos derivados.

Conteudos

UNIDADE | — Introducéo a Tecnologia de Leite e Derivados

1.1 Defini¢bes

1.2 Composicao quimica do leite de diferentes espécies (vaca, cabra, bufala)
1.3 Caracteristicas sensoriais do leite

1.4 Propriedades bioldgicas do leite

1.5 Fatores que afetam a composi¢ao quimica do leite

1.6 Classificacéo do leite quanto a sua procedéncia

UNIDADE Il — Obtencéo e Pré-beneficiamento do Leite

2.1 Ordenha

2.2 Resfriamento

2.3 Analises realizadas na propriedade

2.4 Transporte, recebimento e estocagem do leite na industria

UNIDADE IIl — Beneficiamento do Leite

3.1 Classificacao do leite quanto ao teor de lipideos

3.2 Tratamento térmico: pasteurizagdo, esterilizacdo, UHT
3.3 Embalagem e armazenamento

UNIDADE IV — Derivados do Leite

4.1 Definicao, classificacdo, etapas de elaboracdo, embalagem e conservacao:
gueijo, manteiga, iogurte, leite em po, leite condensado, doce de leite, nata,
creme de leite, sobremesas a base de leite

4.2 Aproveitamento de subprodutos na indastria de laticinios

UNIDADE V - Controle de Qualidade e Legislacéo de Leite e Derivados
5.1 Analises fisico-quimicas, sensoriais, microbioldgicas e microscépicas
5.2 Detecgdes de inibidores, contaminantes e antibioticos

5.3 Legislacéo pertinente
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