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

OBJETIVOS DA DISCIPLINA: A PARTIR DE CONHECIMENTOS TEÓRICOS E PRÁTICOS, O ESTUDANTE SERÁ
CAPAZ DE ENTENDER, EXECUTAR E AVALIAR OS PROCESSOS DE OBTENÇÃO DO LEITE, ASSIM COMO AS
RESPECTIVAS ETAPAS DE ELABORAÇÃO DOS DIVERSOS PRODUTOS LÁCTEOS DERIVADOS, RELACIONANDO
AINDA ASPECTOS COMO COMPOSIÇÃO, HIGIENE E CARACTERÍSTICAS GERAIS DE QUALIDADE DA MATÉRIA-
PRIMA EMPREGADA E DOS DIFERENTES PRODUTOS.
MÉTODO DE AVALIAÇÃO: TRÊS PROVAS TEÓRICAS, UMA PROVA PRÁTICA, ESTUDOS DIRIGIDOS E RELATÓRIOS.
TEMAS
OBTENÇÃO HIGIÊNICA DO LEITE E OS FATORES RELACIONADOS A QUALIDADE. MASTITE E           CÉLULAS
SOMÁTICAS. COLETA DE LEITE A GRANEL.

ESTUDO DO LEITE: COMPOSIÇÃO, PROPRIEDADES NUTRICIONAIS, CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS.

BENEFICIAMENTO E PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE LEITE FLUIDO: LEITE PASTEURIZADO.

BENEFICIAMENTO E PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE LEITE FLUIDO: LEITE UAT.

PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE LEITES FERMENTADOS: PRINCÍPIOS, ETAPAS DE ELABORAÇÃO,
EMBALAGEM E CONSERVAÇÃO.

PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE LEITES FERMENTADOS:  PRÁTICA

PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE CREME DE LEITE E MANTEIGA: PRINCÍPIOS, ETAPAS DE ELABORAÇÃO,
EMBALAGEM E CONSERVAÇÃO.

PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE QUEIJOS: TEÓRICA

PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE QUEIJOS: PRÁTICA

PRÁTICA DE QUALIDADE DO LEITE

Conteúdo Programático:

Ementa:
OBTENÇÃO HIGIÊNICA, TRANSPORTE E BENEFICIAMENTO DE LEITE DE CONSUMO. HIGIENIZAÇÃO DE
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EQUIPAMENTOS E VASILHAMES. LEITES FERMENTADOS, ESTERILIZADOS E MODIFICADOS. QUEIJO, MANTEIGA
E OUTROS DERIVADOS. LEGISLAÇÃO E INSPEÇÃO DE LEITE E DERIVADOS.
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PERIÓDICOS:
REVISTA DO INSTITUTO DE LATICÍNIOS CÂNDIDO TOSTES, INDÚSTRIA DE LATICÍNIOS, ARQUIVO BRASILEIRO DE
MEDICINA VETERINÁRIA. HIGIENE ALIMENTAR, CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, JOURNAL OF DAIRY
SCIENCE, LÊ LAIT, JOURNAL OF DAIRY RESEARCH, ETC

Bibliografia Complementar:
BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento. Instrução Normativa nº 62, de 29 de dezembro de 2011.
Aprova o Regulamento Técnico de Produção, Identidade e Qualidade do Leite tipo A, o 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 Instrução Normativa. Diário Oficial da
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industrialização, análise. 15. ed. São 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.; MAGALHÃES, M. M. A. Contagem,
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v. 38, n. 8, p. 2250-2255, 2008.
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