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Ao final do curso, o aluno devera entender os principais componentes do leite (carboidratos, lipideos,
proteinas, vitaminas e minerais), além de conhecer os processos de produgdo dos principais produtos lacteos,
e suas respetivas regulamentagdes.

Aspectos quimicos, fisicos, biologicos e de qualidade do leite. Andlises fisico-quimicas do Leite.
Processamento, manipulagdo e conservagdo do leite de consumo, visando a qualidade final do mesmo.
Produgdo de leites pasteurizados, queijos, leites fermentados, manteiga, creme de leite, doce de leite,
sorvetes, leites concentrados e em pd. Co-produtos da industria de laticinios. Intolerdncia a lactose e alergia
ao leite. Legislagéo.

1. Introdugio
1.1 Mercado nacional e Internacional do leite
1.2 Obtengdo Higiénica do leite
1.3 Microbiologia do leite
1.4 Anélises fisico-quimicas do leite

2. Composigio do Leite
2.1 Carboidratos do Leite
2.2 Lipideos do Leite
2.3 Proteinas do Leite
2.4 Sais e Vitaminas do Leite

3. Produtos licteos
3.1 Leites pasteurizados

lde2

Universidade Federal de Uberlandia — Avenida Jodo Naves de Avila, n® 2121, Bairro Santa Ménica — 38408-144 — Uberlandia - MG



3.2 Leites concentrados

3.3 Leite em po

3.4 Leite condensado

3.5 Doce de leite

3.6 Leites fermentados e probidticos
3.7 Creme de leite

3.8 Manteiga

3.9 Sorvete

4. Soro de leite
4.1 Soro de leite como residuo agroindustrial
4.2 Componentes do Soro
4.3 Bebida Lactea

5. Intolerdncia a lactose e alergia ao leite,
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