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Disciplina Tecnologia Avançada de Produtos Lácteos 
 

Área(s) de  
concentração 

Engenharia de Alimentos Código EQ505 

Carga  Horária 45 Créditos 03 Tipo Optativa Nível Mestrado 
 
Objetivos  
Oferecer formação específica para profissionais na área de alimentos. 
 
Ementa do programa 
Mercado brasileiro e mundial de produtos lácteos. Composição e aspectos físico-químicos do leite e seu 
efeito na qu alidade e processamento de laticínios. Processamento de produtos lácteos e suas respectivas 
legislações. Soro de leite. Tendêcias e inocações em laticínios. 
 
Discriminação do Conteúdo Programático: 
1. Caracterísiticas gerais do leite 
- Definição, composição e estrutura do leite 
- Carboidratos do leite  
- Proteínas do leite 
- Lipídeos do leite 
- Outros componentes 
2. Propriedades físico-químicas do leite 
3. Obtenção higiênica do leite 
4. Produtos lácteos e legislação 
- Leites pasteurizados 
- Leites concentrados 
- Leite em pó 
- Leite condensado 
- Doce de leite 
- Leites fermentados 
- Creme de leite 
- Manteiga 
- Sorvete 
- Queijos 
5. Soro de leite 
6. Tendências e inovações na área de laticínios 
 
Forma de Avaliação 
Serão aplicadas avaliações ao longo do semestre, totalizando 100,0 (cem) pontos como média final, em 
relação ao conteúdo programático da disciplina. Poderá ocorrer também a avaliação através de 
apresentação de seminários.  
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