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1. OBJETIVOS
O objetivo da disciplina é apresentar aos pós-graduandos a importância do leite no
cenário mundial e nacional, além de apresentar suas propriedades físico-químicas,
para uma melhor compreensão do processo tecnológico dos derivados do leite.
 
2. EMENTA
Mercado e obtenção higiênica do leite. Composição e fundamentos físico-químicos do
leite (carboidratos, lipídeos, proteínas, sais, vitaminas, enzimas e minerais). Processo
dos derivados do leite, aprofundando nas tecnologias e novos produtos.
 
3. DESCRIÇÃO DO PROGRAMA
1. Introdução

- Mercado
- Obtenção e legislação

2. Propriedades físico-químicas do leite
- Carboidratos
- Proteínas
- Lipídeos
- Outros componentes

3. Derivados do Leite
- Leites pasteurizados e ultra-pasteurizados
- Leites concentrados
- Leite em pó
- Leite condensado
- Doce de leite
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- Leites fermentados
- Creme de leite
- Manteiga
- Queijos e soro de leite

4. Tendências e inovações na área de laticínios
 
4. FORMA DE AVALIAÇÃO
Serão aplicadas avaliações ao longo do semestre, totalizando 100 (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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A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
https://www.sei.ufu.br/sei/controlador_externo.php?
acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o código
verificador 2647606 e o código CRC 4DB82250.

Referência: Processo nº 23117.091601/2019-20 SEI nº 2647606

Ficha de Componente Curricular EQ526 (2647606)         SEI 23117.091601/2019-20 / pg. 3

http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
https://www.sei.ufu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

	Ficha de Componente Curricular EQ526 (2647606)

