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1. OBJETIVOS

O objetivo da disciplina é apresentar aos pés-graduandos a importancia do leite no
cenario mundial e nacional, além de apresentar suas propriedades fisico-quimicas,
para uma melhor compreensao do processo tecnolégico dos derivados do leite.

2. EMENTA

Mercado e obtencao higiénica do leite. Composicao e fundamentos fisico-quimicos do
leite (carboidratos, lipideos, proteinas, sais, vitaminas, enzimas e minerais). Processo
dos derivados do leite, aprofundando nas tecnologias e novos produtos.

3. DESCRICAO DO PROGRAMA
1. Introducao
- Mercado
- Obtencao e legislacao
2. Propriedades fisico-quimicas do leite
- Carboidratos
- Proteinas
- Lipideos
- Outros componentes
3. Derivados do Leite
- Leites pasteurizados e ultra-pasteurizados
- Leites concentrados
- Leite em pé
- Leite condensado
- Doce de leite




- Leites fermentados
- Creme de leite
- Manteiga
- Queijos e soro de leite
4. Tendéncias e inovacoes na area de laticinios

4. FORMA DE AVALIACAO

Serao aplicadas avaliacbes ao longo do semestre, totalizando 100 (cem) pontos
como média final, em relacdao ao conteddo programatico da disciplina. Poderd
ocorrer também a avaliacdo através de apresentacao de seminarios.
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