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Disciplina: TECNOLOGIA DE LACTEOS Cédigo: AJP 8277
Nivel: Mestrado/Doutorado Créditos: 04 créditos Carga horaria: 64 horas
Ementa:

Caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e tecnolégicas do leite de diferentes origens e
seus derivados. Controle de qualidade e legislagdo. Processamento de derivados lacteos com tecnologias
convencionais e inovadoras.

Programa:

. Composig¢ao quimica e microbioldgica do leite;

. Propriedades tecnolégicas da matéria-prima;

. Requisitos higiénico-sanitarios para obtencao de leite;
. Qualidade do leite e derivados;

. Tratamentos térmicos aplicados no leite;

. Tratamentos nao térmicos aplicado no leite e derivados;
. Produtos lacteos fermentados;

. Lacteos gordurosos;

. Lacteos concentrados e desidratados;

10. Producgéo de queijos;

11. Aproveitamento do soro de leite.
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