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Ao final do curso, o aluno deverd conhecer os processos de conservagio do leite e todas as etapas de

produgdo dos principais produtos lacteos.

Composigdo tipica do leite de diferentes mamiferos em diferentes épocas. Propriedades fisico-
quimicas do leite. Tecnologia industrial da conservagdo do leite. Tecnologia industrial de
processamento de leite. Produgdo de derivados do leite (creme de leite, manteiga, leites fermentados

e queijo). Produgdo de leite e produtos lacteos com baixo teor de lactose. Aproveitamento do soro.

1. Conceitos basicos

1.1 Leite colostro leite de retengéo

1.2 Composigdo do leite

1.3 Principais espécies de produto

1.4 Fatores interferentes na composigédo e produgéo de leite]

1.5 Fisiologia da glindula mamadria

1.6 Principais alimentos para o gado leiteiro
2. Propriedades fisico-quimicas

2.1 Acidez

2.2 Atividade de agua

2.3 Densidade




AL

2.4 Ponto de ebuligdo Secretaria-
2.5 Ponto de congelamento ou crioscopia W

2.6 Potencial de oxido-redugio
2.7 Viscosidade
3. Obtencfio higiénica do leite
3.1 Classificagdo do leite produzido no Brasil
3.2 Tipos de ordenha
3.3 Microbiologia do leite
3.4 Doengas transmitidas pelo leite
4. Processos de conservagio do leite
4.1 resfriamento e congelameno
4.2 Pasteurizacio
4.3 Fervura
4.4 Esterilizagdo comercial e UHT
4.5 Leites concentrados
4.6 Ultrafiltraggo
4.7 Leite em po
5. Creme de leite e manteiga
5.1 Processo de fabricagéo
5.2 Propriedades e teste de qualidade
6. Leites fermentados
6.1 Culturas lacteas
6.2 Classificagdo dos leites fermentados
6.3 Caracteristicas gerais
6.4 Tipos de produto
7. Tecnologia dos queijos
7.1 Classificagdo
7.2 Tipos de queijos mais comuns no Brasil
8. Soro de leite
8.1 Soro de leite como residuo agroindustrial
8.1 Usos do soro in natura
8.2 Producio de lactose
8.3 Produgdo de soro em po
8.4 Fermentagdo do soro de leite
8.5 Produgdo de proteinas derivadas do soro
9. Producio de leite e derivados com baixo teor de lactose
9.1 Importancia da lactose no leite
9.2 Consequéncias da lactose nas propriedades fisico quimicas do leite e produtos derivados
9.3 Intoleréncia a lactose por seres humanos
9.4 Hidrolise 4cida da lactose
9.5 Hidrdlise enzimatica da lactose: uso de B-galactosidase livre e imobilizada
9.6 Produtos lacteos com baixo teor de lactose: leite longa vida, sorvetes, doces
9.7 Produtos lacteos com baixo teor de lactose derivados do soro de leite
9.8 Separagdo da lactose do leite por cromatografia.
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