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Periodo de vigéncia: 2° periodo de 2017

Conteudo Programaético:
TECNOLOGIA DE LEITE E PRODUTOS LACTEOS MTA-00020

PROFESSORES: MARCO ANTONIO SLOBODA CORTEZ E ADRIANA CRISTINA DE OLIVEIRA SILVA

OBJETIVOS DA DISCIPLINA: A PARTIR DE CONHECIMENTOS TEORICOS E PRATICOS, O ESTUDANTE SERA
CAPAZ DE ENTENDER, EXECUTAR E AVALIAR OS PROCESSOS DE OBTENGAO DO LEITE, ASSIM COMO AS
RESPECTIVAS ETAPAS DE ELABORACAO DOS DIVERSOS PRODUTOS LACTEOS DERIVADOS, RELACIONANDO
AINDA ASPECTOS COMO COMPOSICAO, HIGIENE E CARACTERISTICAS GERAIS DE QUALIDADE DA MATERIA-

PRIMA EMPREGADA E DOS DIFERENTES PRODUTOS.

METODO DE AVALIACAO: TRES PROVAS TEORICAS, UMA PROVA PRATICA, ESTUDOS DIRIGIDOS E RELATORIOS.
TEMAS

OBTENQAO HIGIENICA DO LEITE E OS FATORES RELACIONADOS A QUALIDADE. MASTITE E CELULAS
SOMATICAS. COLETA DE LEITE A GRANEL.

ESTUDO DO LEITE: COMPOSIGAO, PROPRIEDADES NUTRICIONAIS, CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS.
BENEFICIAMENTO E PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DE LEITE FLUIDO: LEITE PASTEURIZADO.
BENEFICIAMENTO E PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DE LEITE FLUIDO: LEITE UAT.

PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DE LEITES FERMENTADOS: PRINCIPIOS, ETAPAS DE ELABORAGAO,
EMBALAGEM E CONSERVACAO.

PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DE LEITES FERMENTADOS: PRATICA

PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DE CREME DE LEITE E MANTEIGA: PRINCIPIOS, ETAPAS DE ELABORAGCAO,
EMBALAGEM E CONSERVAGAO.

PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DE QUEIJOS: TEORICA
PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DE QUEIJOS: PRATICA

PRATICA DE QUALIDADE DO LEITE

Ementa:
OBTENQAO HIGIENICA, TRANSPORTE E BENEFICIAMENTO DE LEITE DE CONSUMO. HIGIENIZAQAO DE
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EQUIPAMENTOS E VASILHAMES. LEITES FERMENTADOS, ESTERILIZADOS E MODIFICADOS. QUEIJO, MANTEIGA
E OUTROS DERIVADOS. LEGISLAGAO E INSPECAO DE LEITE E DERIVADOS.

Bibliografia Basica:
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BEHMER, M.L.A. COMO APROVEITAR BEM O LEITE NO SEU SITIO OU CHACARA. 70 ED., NOBEL: SAO PAULO,
1985, 107P.

BEHMER, M.L.A. TECNOLOGIA DO LEITE. 100 ED., NOBEL: SAO PAULO, 1980, 320P.

CASTRO, M.C.D.; PORTUGAL, J.A.B. PERSPECTIVAS E ABANICOS EM LATICINIOS. EPAMIG-ILCT, JUIZ DE FORA,
2000, 278P.

DILANJAN, S.C. FUNDAMENTOS DE LA ELABORACION DEL QUESO. EDITORIAL ACRIBIA: ZARAGOZA, 1976, 127P.
OLIVEIRA, S.C. QUEIJO: FUNDAMENTOS TECNOLOGICOS. 20 ED. EDITORA DA UNICAMP: CAMPINAS, 1986, 146P.
SA, F.V. O LEITE E SEUS PRODUTOS. 40 ED. LIVRARIA CLASSICA: LISBOA, 1978, 385P.

SCHMIDT, K.F. ELABORACION ARTESANAL DE MANTEQUILLA, YOGUR Y QUESO. EDITORIAL ACRIBIA:
ZARAGOZA, 1990, 116P.
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TAMINE, A.Y.; ROBINSON, R.K. YOGUR: CIENCIA'Y TECNOLOGIA. EDITORIAL ACRIBIA: ZARAGOZA, 1991, 368P.

THOMAS, S.B. TECNICAS BACTERIOLOGICAS PARA EL CONTROL LACTOLOGICO. EDITORIAL ACRIBIA:
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VEISSEYRE, R. LACTOLOGIA TECNICA. EDITORIAL ACRIBIA: ZARAGOZA. 1988, 629P.
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PERIODICOS:

REVISTA DO INSTITUTO DE LATICINIOS CANDIDO TOSTES, INDUSTRIA DE LATICINIOS, ARQUIVO BRASILEIRO DE

MEDICINA VETERINARIA. HIGIENE ALIMENTAR, CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, JOURNAL OF DAIRY
SCIENCE, LE LAIT, JOURNAL OF DAIRY RESEARCH, ETC

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n° 62, de 29 de dezembro de 2011.
Aprova o Regulamento Técnico de Producao, Identidade e Qualidade do Leite tipo A, 0 Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Leite Cru Refrigerado, o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Pasteurizado e o
Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel, em conformidade com os Anexos
desta Instrucdo Normativa. Diario Oficial da
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industrializacdo, andlise. 15. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1987. 320 p.

DONG, F.; HENNESSY, D. A.; JENSEN, H. H. Factors determining milk quality and implications for production structure
under somatic cell count standard modification. Journal of Dairy Science, Champaign, v. 95, p. 6421- 6435, 2012.
ARCURI, E. F.; SILVA, P. D. L.; BRITO, M. A. V. P.; BRITO, J. R. F.; LANGE, C. C.; MAGALHAES, M. M. A. Contagem,
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v. 38, n. 8, p. 2250-2255, 2008.
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